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NOUVEAU  MANUEL  COMPLET 

DU 

DISTILLATEUR 


ET   DU 


LIQDORISTE. 


Contenant  l'art  de  fabriquer  les  Aterses  espèces  d'ean-de^vie 

et  esprits ,  les  liqnears,  marasquins  et  raufiu ,  les  huiles  essentielles, 

les  eaox  spiritaenses,  les  vins  de  liquecrs ,  les  vinaigres 

aromatiques,  etc.  ; 

Par  M.  liEBEAlJD,  Distillateur, 

ET 

M.  JCUJL  DE  FONTEUVEIXE,  Professearde  Chimie. 

NOUVELLE    ÉDITION, 
Enlièrement  refondue,  considérablement  augmentée. 

OUVRAGE    ORNE    D'uN     GRAND     NOMBRE     DE    FIGURES. 


PARIS, 

A  LA  LIBRAIRIE  ENCYCLOPÉDIQUE  DE  RORET , 

RUS  HAUTEFEUILLEj  10  BIS. 

1843. 
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-~-p    AVAnrr-PROPOS. 

.1  r    • 

JDe  tous  les  arts  chitmiques ,  celui  de  la  distilla- 
tion est  un  de  ceui^  qui  a  fait  le  plus  de  progrès 
et  qui  s'est  enrichi  daT£[ntage  des  innovations. 
Aussi  y  i^accueil  bienveillant  que  le  public  a  dai- 
gné faire  aux  précédentes  éditions  de  cet  ouvrage,       |f 
nous  a  portés  à  le  rendre  de  plus  en  plus  digne  de 
lui.  C'est  pour  atteindre  ce  but,  que  nous  avons 
cru  devoir  ajouter  à  celte  nouvelle  publication 
tous  les  documents  théoriques  et'  pratiques  que 
nous  avons  pu  recueillir  tant  sur  la  fabrication 
des  eaux-de-vie»  des  liqueurs,  des  eaux  distillées, 
des  eaux  spiritueuses ,  que  sur  les  huiles  essen- 
tielles, les  vins  et  vinaigres.  Nous  nous  sojnnies 
surtout  attachés  à  présenter  la  description  de 
tous  les  appareils'  distilla toires  qui  jouissent  de 
quelque  réputation ,  et  au  lieu  d^une  pftnche  » 
nous  en  avons  ajouté  trois,  afi»  que  le  lecteur  fût 
bien  convaincu  que  cet  ouvrage  est  complet- 
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L'éditeur  n'a  reculé  devant  aucun  sacrifice  pour  le 
mettre  au  niveau  de  la  science.  Nous  ne  craignons 
donc  pas  d'assurer  quo  ce  volume  peut  et  doit 
être  considéré  comme  le  bréviaire  du  distillateur 
et  du  liijuoriste.  Ce  dernier  y  trouvera ,  à  côté  des 
recettes  des  liqueurs  française^  »  celles  de  l'Alle- 
magne y  et  surtout  celles  de  Dantzick  et  de  Bres- 
lau.  Enfin,  une  notice  historique  sur  Fart  de  la 
distillation  »  placée  à  la  tété  de  cet  ouvrage,  nous 
initie  avec  l'enfance,  les  progrès  et  la  supériorité 
de  cette  branche  de  la  chimie  industrielle. 


NOUVEAU  MANUEL  COMPLET 

DU  DISTILLATEUR; 

HISIOBIQUE 
DE  LA  ON. 


L'lûslo1r«  se  plaîl  à  eb  hommes  qui 

scSDDt  rendas  célèbres  par  leurs  erreurs  fleurs  extravagsDïei, 
leurs  crimei  même  ,  ainsi  (jae  de  ceux  qui  ont  été  les  fléanx 
de  l'espèce  humaine,  tandis  que  souvent  elle  nous  laisse igno- 


it  les  bienfaite 


_  le  la  Duit  du  temps  nous  a  dérobé  le  iiam  de  celui  qui , 
le  premier ,  sépara  l'alcool  du  vin  dans  un  appareil  fermé. 
Plusieurs  auteurs,  eiureauim,  Chaptal ,  E.  fiérard ,  Subiaa , 
etc.,  ont  donné  dès  notices  sur  Toriginede  la  (tistillation;  nous 
allons  en  offrir  un  résumé  collectif. 

Quoique  les  Grecs  connussent  l'art  Jevaporer  l'ean,  d'ei- 
trsirele  principe  aromatique  des- plantes,  etc. ,  cependant  ils 
n'eurent  point;  des  idées  exactes  sur  l'art  de  la  distillation, 
comme  nous  l'apprennent  Raimond  Lnlle,  Jéudrae  Rubée  et 
-  Porta;  leurs  procédés  étaient  si  informes  qu'ils  ne  méritent 
point  le  nom. d'appareils.  En  effet,  ce  dernier  nons  apprend 
que  les  premiers  naVâgateurtf  des  îles  de  l'Archipel  se  procu- 
raient de  l'eau  douce  en  recevant  les  vapeurs  de  l'eau  lalée 
dans  des  éponges  qu'on  plaçait  au-dessus  des  TaJsseaui ,  dans 
lenplels  on  faisait  I  évaporation. 

tes  fiomains,  taBI  sous  la  doininatioa  de  ïenrs  xois  qne 
BOUS  la  répubUque,  ne  connurent poinll'eau-de-TÎe.  Plioe.qoi 
DitiUUlettF.         -   "  •  j 
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écrivait  dans  le  premier  siècle ,  et  auquel  nous  devons  un  boa 
traité  sur  1^  vigne  et  le  vin ,  n'en  parle  nullement.  Le  siècle 
suivant,  Gallien  n'en  fit  nulle  m^tioudans  ses  écrits,  Diosco- 
ride  dit  seulement  qae,  pour  distiller  la  poix,  il  faut  en  recevoir 
les  parties  volatiles  dans  des  linges  p|acés  au-dessus  du  vase 
distÔiatoire.  Il  est  très-probable  que  l'art  de  la  distillation 
prit  naissance  chez  les  Arabes  qui,  de  tout  temps,  s'occu- 
pèrent de  l'extraction  des  arômes ,  et  qui  portèrent  successi- 
vement leurs  procédés  en  ItaQe ,  en  Espagne ,  et  dans  le  midi 
de  la  France.  C'est,  en  el¥et,  dans  leurs  écrits  antérieurs  au 
dixième  siècle ,  qu'on  trouve  le  mot  alambic,  formé  comme  on 
sait ,  de  deux  mots  arabes.  Â  cette  époque  Avicène  comparait 
le  catharre  à  une  distillation  dbot  l'estomac  était  la  cucurbite, 
la  tête  le  chapiteau,  et  les  narines  et  la  bouche  les  conducteurs 
par  lesquels  l'humeur  se  distillait. 

Rasés  et  Albucazesilécriv^çeiglid^  procédés  particuliers  pour 
extraire  les  parties  aromatiques  ée»  plantes,  et  il  est  probable 
que  les  tapeurs  étaient,  en  général,  i^çues  dans  des  vaisseaux 
d'une  g[rande  capacité,  cou\  ts  de  linges  mouillés  qu'on  re- 
nouvelait souvent.  Raimond  Lalle,  alchimiste  du  treizième  siè- 
cle, dans  son  testamentum  nouissimum  ^  parle  de  l'eau-de- vie 
et  de  l'alcool.  Il  dit  qu'il  rectifiait  l'eau-de-vie  jusqu'à  sept  fois, 
mais  qu'il  est  suffisant  de  trois  pour  que  l'alcool  obtenu  soit 
entièrement  inflammable,  et  sans  laisser  aucun  résidu  aqueux. 
Dans  une  autre  partie  de  son  ouvrage,  il  indique  la  manière 
d'obtenir  l'eau-de-vie  au  moyen  de  l'alcali  fixe,  procédé  au- 
quel Basile  Valentin  substitua,  dans  le  quatorzième  siècle ,  la 
chaux  vive. 

Arnold  de  Villeneuve ,  professeur  à  l'université  de  médecine 
de  Montpellier,  contemporain  de  R^mond  Lulle ,  a  parlé  éga- 
lement de  l'eau-de-vie  ;  mais  il  ne  parait  nullement  qu'il  fût 
l'inventeur  du  procédé  pour  l'obtenir.  Toutefois,  on  doitluisa- 
voir  gré  d'avoir  appliqué  cette  liqueur ,  ainsi  que  le  vin  natu- 
rel et  composé,  à  la  médecine  et  aux  préparations  pharmaceu- 
tiques. Michel  Savonarole ,  au  commencement  du  quinzième 
siècle,  publia  un  traité  de  conficienda  aqua  vitœ ,  dans  lequel 
on  trouve  des  choses  fort  curieuses  sur  la  di&tillation.  Après 
aydlr  décrit  les  propriétés  de  l'eau-de-vie,  il  décrit  les  procédés 
pour  l'unir  à  l'arôme  des  plantes  et  autres  principes ,  tant 
par  la  macération  que  par  la  distillation;  ce  sont  ces  composés 
qu'il  nomme  aqua  ardens  composila^  eau-de-vie  composée. 

J.  Rulj^ée  ^  qui  fit  b«aiJicouf  de  recherches  sur  la  distlUatign , 


mUOKieVE  DE  L 
décrit  UD  procédé  trèacurieui  qu'il  trouva  dans  tel  ouvrées 
des  anciens  :  il  consiste  à  recevoir  les  vapeurs  dans  dei  lubes 
très-loiigs  et  lortueux,  ploD^s  dans  l'eau  froide.  C'est  ici  qae 
l'arl  commeaceà  sortir  4e  son  enfance. 

B.  Porta,  chimiste  napoUtaip,  qui  vivait  vers  la  lin  du  diX' 
uplième  siècle,  et  qui  Te  premier  fît  connaître  les  meilleurs 
apparats  vinificateurB,  publia  un  traité  de  la  distillalion ,  dam 
lequel  il  eiamine  i^ette  opéra liort'dans  son  a[q>lication  à  tontes 
les  substances  qu'on  peut  y  soumettre.  Il  a  décrit  plusieurs 
appareils,  dont  un  est  pro^H-e  Â  donner  de  l'alcool  à  la  pre- 
mière opération.  Le  prônier  de  ces  appareils  se  compose  d'un 
tube  serpentin  qui  9'adaple  à  la  parlie  supérieure  de  la  chau- 
dière; le  second  tel  isonessur 
les  autres,  ayant  à  (  est  adapté 
un  tub«  qui  plonge  1  er  que  par 
cemojen  on  peut  ot  et  que  les 
parties  aqueuses  se  c  le  les  plus 
spiriluMises  s'éUveni  |ue  cet  ap- 
pareil de  Porta  a  ser  pareils  qui 
ont  été  inventés  Teti                                                lar  Adam  , 

N.  Webvre,  qui  vivait  dans  lËmilieududii-septième  siècle, 
publia,  en  i65i,  la  description  d'un  appareil  an  moyen 
dnquel  on  obtenait  par  une  seule  distillation ,  l'alcool  le  plus 
pur  (i). 

I*  docteur  Arnaud  de  Lya ,  dans  son  introduction  à  la 
chimie  ou  à  la  vraie  physique  ,  imprimée  en  i655,  a  dmné 
d'eicellents  principes  sur  ta  construction  des  fourneaux,  la 
composition  des  luts,  la  manière, de  coaduire  le  feu,  et  sur  la 
calcinatïon  et  la  distillation  qu'il  nomme  sublimation  humide, 
■la,  le  premier,  conseillé  les  chaudières  peu  profondes,  comme 
étant  pins  propres  à  fatori!errëvaporation;il  a  parlé  aussi  du 
passage  de  l'eau-de-vie  en  alcool,  an  moyen  de  plusieurs  redis- 
tillations,  ou  par  la  distillation  aubain-matie^il  fait  mention, 

J.  Rodolphe  Glaubert,  dans  son  traité  intitulé  :  Deicriptio- 
nitis  dislillalorim  nowE ,  imprimé  en  16S8,  nous  offre  l'origine 
de  beaucoup  de  pn>cédés  qui ,  d*  nos  jours,  ont  passé  pour 
des  découvertes,  tandis  que  plusieurs  n'en  sont  que  des  per- 
(1)  Om  m,  itAl-  ».  ™l«  ™  M d«rt  Je  uDF'.é  .™iin  loJiq"'  J.  i«i™;  'i" 
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fectiannemeats.  Un  de  ces  appareils  coasbte  à  faire  passer  l«s 
vapeurs  qaî  a'élèveat  par  la  ifistillatioii  dans  ua  vase  enloiiH 
d^eau  froide;  le$  vapean  non  condensées  passent  par  un  tabe 
dans  un  second  vase ,  ds  celui-ci  dans  un  Iroisième.,  ainsi  de 
suite  jusqu'à  ce  que  la  condensation  soit  psrFaiui;  il  est  évi- 
dent qu'au  moyen  de  cet  appareil  on  peut  obtenir  de  l'alcool 
à  divers  degrés  de  condensation ,  selon  qu'il  a  été  condensé 
dans  les  t".  i',  3',  etc.,  vases  entourés  d'eaa.  Cet  appareil 
de  Glaubert  est,  à  très- peu  de  choses  près,  celui  d'-^rfam .- et 
c'est  sur  ce  principe  que  sont  coustrnita  ta  [Jopart  des  appa- 
reils modernes  par  brevet  d'invention. 

Uoïse  Charas,  apothicaire,  artiste  du  roi  en  sou  jardin 
royal  des  Plantes,  dans  sa  pharmacopée  publiée  eni6;6,  a 

ddcrlt  l'app      '  itsuLir  des  perfec- 

.tionnemenl  n  du  long  col  des 

cucorbites. 

Enfin,  di  tiéme  siècle,  Bar- 

chullenetl  édés  pour  obtenir 

l'alcool  pur  :in;  mais  tous  con- 

sistent à  ta  iibes  longs  pour  y 

condenser  I  r  l'esprit-de-vin  fa 

plus  rectifie. 

Jusqu'au  commencement  dû  i8'  siècle,  l'art  de  la  distilla- 
tion du  vin  était  très-resireint;  c'est  alors  que  l'on  commença 
à  l'apfliqner  aox  arts  et  ï  l'éconouiie  domestique  ;  les  appa- 
reils pour  l'obtenir  cessèrent  d'élre  l'omemeu  t  des  laboratoires 
~  pharmaceutiques  et  des  curieux;  ses  dimensions  s'accrurent  à 
mesure  que  les  manufectures  en  firent  un  plus  grand  emploi  ; 
enfin,  de  nombreuses  distilleries  s'établirent  de  toutes  parts, 
et  ce  nouveau  genre  d'industrie  étendît  beaucoup  la  culture  de 
la  vigne.  Parmi  les  distilleries  de  vin,  nous  ne  pouvons  passer 
sous  silence  celle  de  Mèie  [ département  de  l'Hérault),  qui  fut 
longtemps  la  plus  belle  de  France,  et  que  lesétrangers  allaient 
visiter  comme  une  merveille.  Jusqu'à  la  fin  de  ce  dii-huilième 
siècle,  les  appareils  distillatoires  ne  subirent  que  de  légères 
variations,  leur  dimension  seule  devint  plus  grande. 

Cet  appareils  se  composaient,  en  f^ncml,  d'une  chaudière 
de  cuivre,  ronde  et  par  conséquent  aussi  haute  que  large,  ter- 
minée par  an  col  plus  ou  moins  élevé,  ayant  la  moi  lié  du  dia- 
mètre de  la  chaudière  et  un  peu  .plus  large  dans  sa  partie 
supérieure,  9u  côté  de  celui-ci  partait  un  tube  conique  qui , 
»ar  sa  partie  la  plus  étroite,  entrait  dans  u)i  serpentin  de  5 


à  S  tours,  placé  daas  une  cuve  remplie  d'eaa  froide  qui  ita'il 
TCDOuvelêe  au  fur  et  à  inesure  qu'elle  devenait  dunide,  par 
Euile  de  la  candeoialion  des  vapeun. 

Tels  étaient  les  appareils  employét  daiu  Us  brûleries  (i) 
pendant  tout  le  dii-builiènie  siècle ,  à  quelques  modifications 
près,  telles  que  l'élargissement  de  la  ebaudière  ,  U  diminu- 
tion de  sa  hauteur,  l'élargissement  de  son  ouverture,  (uppri- 
mant  le  long  col  qui  y  était  adapté  et  le  remplaçant  par  un 

froide  pour  condenser  les  vapeurs  qui  se  rendaient  eninile 
dans  le  serpentin.  On  peut  voir  la  description  et  la  foima  de 
ces  appareils  dans  la  Pharmacopée  de  Beaumé,  et  lea  ouvrages 
des  chimistes  et  pi  ,   etc.  Il  «it 

évidentttue,  par  cei  rs  Hqueuies 

et  alcooliques  qui  traient  dana 

le  serpentin,  et  qi  «r,  elles  se 

rendaient  dans  le  omms  l'eau 

chande  est  plus  lé  le  la  dilata- 

tion  qu'elle  éprouv  liait  que  le* 

couches  lupérieuri  Dt  chaudes, 

taudis  que  les  infé  pour  que  la 

condensation  s'opérât  bien,  on  versait  de  l'eau  froide  dans  un 
long  tube  qui  entrait  dans  la  partie  inférieure  du  réfrigérant 

3ul  contenait  le  serpentin,  et  cette  eau  ,  en  occupant  le  fond 
e  ce  vase ,  en  déplaçait  une  «aie  quautilë  de  chaude  qui  s'é- 
coulait au  moyen  d'un  luhe  placé  à  la  partie  snpérieure  :  de 
celle  manière,  la  condensallon  s'opérait  tant  sur  les  vapeurs 
alcooliques  que  sur  les  vapeurs  aqueuses  qui  sortaient  par  la 
Berpentio,  mêlées  en  diverses  proportions,  suivant  que  la  dis- 
tillation était  plus  on  moins  avancée.  Ainsi,  comme  l'alcoid 
est  beaucoup  plus  volatil  que  l'eau ,  il  en  résultait  que  les  pre- 
miers produits  de  la  distillation  étaient  les  plus  alcooliques, 
et  les  derniers  les  plus  aqueui.  Il  fallait,  pour  obtenir  de  l'al- 
CDol ,  procéder  à  des  reclific^itions  successives  ,  et  cela  avec 
perte  de  temps  et  de  combasliiile. 


liUe  dans  le  rérrlgi 
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rant;  il  est  certain  qu'alors  il  passait  par  le  serpentin  des  va-       ! 
peurs  alcooliques  non  condensées  ;  Tapplication  du  calorique 
exigeait  aussi  beaucoup  de  soins;  car,  si  l'on  donnait  un  coup 
de  feu  un  peu  trop  fort,  les  vapeurs  aqueuses  passaient  en 
plus  grande  abondance,  et,  entraînant  la  partie  colorante  du 
vin,  coproduit,  qui  n'était  pas  complètement  condensé,  exi-v. 
geait  une  nouvelle  distillation  et  conservait  souvent  un  goût       '^ 
d'empyreume. 

Tel  était  l'état  de  la  distillation  des  vins  à  la  fin  du  dii^ 
huitième  siècle,  quand  les  découvertes  de  la  chimie  pneuma- 
tique vinrent  exercer  sur  cet  art  cette  influence  qu'elle  exerce        j 
à  présent  sur  presque  toutes  les  connaissances  humaines. 

En  1779,  Poissonnier  fut  un  des  premiers  qui  s'attacha  au 
perfectionnement  des  appareils  distillatoiresdu  vin  ;  cependant 
celui  qu'il  présenta,  et  qui  est  fort  ingénieux,  nous  parait  avoir 
été  emprunté  en  grande  partie  aux  essais  de  Wei  gel,  publiés  la 
même  année.  Nous  allons  donner  une  idée  de  cet  appareil. 

a,  fig.  I ,  p).  2  »  cucurbite  ou  chaudière,  ayant  81  centi- 
mètres (  2  pieds  1/2  )  de  diamètre;  elle  est  fermée,  excepté  en 
b  et  c. 

6,  ouverture  circulaire  au  sommet  de  la  chaudière,  des- 
tinée au  chargement  et  au  nettoyage;  elle  est  surmontée  d'un 
couvercle  b\  qui  porte,  ainsi  que  l'ouverture,  un  double  re- 
bord ou  collet.  Les  premières  portions  des  vapeurs  s'y  con- 
densent et  empêchent  l'accès  de  l'air. 

c ,  le  foyer.' 

d,  robinet  de  décharge. 

e ,  ouverture  carrée  pratiquée  dans  le  couvercle  de  la  chau- 
dière; à  cette  ouverture  est  appliqué  un  tuyau  de  cuivre 
coudé ,  de  même  forme ,  et  aussi  long  que  le  permet  l'espace 
dont  on  peut  disposer.  Ce  tuyau  sert  à  la  fois  de  chapiteau 
et  de  conden.<titeur. 

/,  tuyau  de  cuivre  dans  lequel  se  trouve  enfoncée  une  par- 
tie du  premier;  cette  enveloppe  est  assez  large  pour  qu'il  se 
trouve  entre  les  deux  un  espace  de  4'  millimètres  (i  pouce  17a) 
en  tous  sens.  L'inclinaison  des  tuyaux  est  de  i4  millimètres 
(  i;a  pouce)  par  32  centimètres  (par  pied).  ' 

</,  cloison  entre  l'appareil  de  coudensation  et  le  foyer; 

A,  supports  du  condensateur  ; 

t,  montants  de  fer  fixés  aux  supports  et  destinés  à  tenir 
l'appareil  en  place; 

kj  tuyau  et  robinets  soudés  au  conéeusateur ,  et  par  les- 
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cpiels  s*éc(m1eiit    les  produits  dans  l'entonnoir  /,  et  de  là 
dans  la  cuve  fermée  on  bassin  m; 

n,  tuyau  de  cuir  qui  amène  l'eau  du  réservoir  o  à  l'extré- 
mité inférieure  du  condeusateur,  entre  hs  deu^t  tuyanx  qui 
Je  composent; 

p,  petite  presse  composée  de  deux  morœaux  de  bois;  elle 
sert  à  rapprocher,  au  besoin,  les  parois  du  tuyau  n,  et  par  là 
à  régler  raffluence  de  Teau  dans  le  coudensateur; 
47,  tuyau  de  décharge  de  l'eau  du  condensateur. 
Cet  appareil ,  comme  on  le  voit,  offrait  des  améliorations 
importantes,  et  différait  entièrement  de  tous  ceux  qui  étaient 
alors  eu  usage. 

En  1780,  Argant  apporta  à  la  distillation  une  amélioration 
importante  par  l'heureuse  idée  qu'il  «ut  d'adapter  à  l'appa- 
reil un  chauffe'vin  qui  permît  ainsi  d'avoir  une  distillation 
continue. 

M.  Juliade  Fontanelle  a  publié  depuis,  dans  les  Annales 
de  chimie,  un  appareil  perfectionné  d' Argant,  dont  nous  don- 
nerons la  description. 

En  1800,  M.  Edouard  Adam  eut  l'heureuse  idée  d'appliquer 
à  la  distillation  du  vin  les  appareils  de  Glauber  et  de  Woolf; 
il  construisit  le  sien  de  manière  à  retirer  du  vin ,  par  une 
seule  opération,  la  totalité  de  l'alcool  qui  y  est  contenu  au 
d^ré  de  force  des  esprits  les  plus  rectifiés  du  commercç.  Il 
prit  pour  cet  appareil,  en  1801 ,  un  brevet  d'invention  de  10 
ans. 

En  i8o5,  M.  Isaac  Bérard  reçut  un  brevet  d'invention  pour 
un  appareil  distillatoire  qui  offrait  l'avantage  de  pouvoir  être 
adapté  sur-le-champ  à  toutes  les  constructions  déjà  employées, 
et  de  convertir  aussi  le  vin  par  une  seule  opéi;ation  et  à  la 
volonté  du  fabricant,  soit  eu  eau-de-vie,  preuve  de  Hollande, 
soit  en  275,  soit  eu  3;6. 

Les  succès  rapides  de  cette  invention  alarmèrent  M.  Edouard 
Adam  qui  intenta  un  procès  à  M.  Bérard,  en  contrefaçon.  Une 
commission  fut  nommée  ,  et  le  rapport  qui  fut  fait  à  ce  su- 
jet, par  M.  Et.  Bérard,  a  jeté  le  plus  grand  jour  sur  cette 
discussion.  Ce  chimiste  a  démontré  que  quelques-unes  de 
ces  applications  nouvelles  sur  la  distillation  ne  peuvent  être 
regardées  comme  des  inventions ,  puisque  les  principes  et  les 
résultats  en  -sont  décrits  dans  un  grand  nombre  d|anciens 
ouvrages;  il  a  fait  connattre  les  avantages  particuliers  que 
produisent  les  moyens  employés  par  chacune  des  parties  ad- 


8  HISTORIQUE  DE  LA  DISTILLATION. 

verses,  ainsi  que  les  différences  qni  existent  entre  le  grand  et 
bel  appareil  d'Edouard  Adam  et  l'ingénieux  condensateur  de 
Isaac  Bérard.  M.  CUaptal ,  dans  un  mémoire  inséré  dans  les 
annales  de  ckimie,  a  fait  voir  qu'il  n'y  a  aucune  similitude  en- 
tre leurs  procédés.  H  est  inutile  de  dire  que  c'est  dans  le  midi 
de  la  France,  dans  les  lieux  où  les  distilleries  de  vin  sont  les 
plus  répandues,  qu'ont  pris  naissance  les  heureux  perfection- 
nements qui  ont  opéré  une  si  grande  révolution  dani  l'art  de 
la  distillation.  L'on  peut  même  ajouter  que  les  appareils  de 
Adam ,  de  Bérard ,  ont  servi  de  type  à  tous  les  autres  qui  les 
ont  suivis ,  tels  que  Carbonell ,  Allègre ,  Baglioni ,  Cellier 
Blumenthal,  etc.  (i). 

Ce  dernier,  en  1808,  guidé  par  les  travaux  d'Adam  et  de 
Bérard,  construisit  un  appareil  à  distillation  continue,  au 
moyen  duquel  le  vin  y  entrait  continuellement  par  une  partie 
et  en  sortait  par  l'autre,  entièrement  dépouillé  de  son  alcool. 
Sa  disposition  était  lelle  que ,  d'une  seule  opération ,  il  don- 
nait toutes  les  preuves  d'alcool  ;  et  ces  résultats  étaient  obte> 
nus  sans  recourir  nullement  à  l'eau  comme  réfrigérant ,  de 
telle  sorte  que  tout  le  caloriq&e  était  appliqué  au  chauffage 
ou  à  la  distillation  du  vin.  Charles  Derosne  devint  cession- 
naire  de  cet  appareil  et  y  apporta  des  modification^  telles, 
que  c'est  maintenant  un  des  plus  employés  dans  les  fabriques. 
Indépendamment  de  ces  divers  appareils,  il  en  a  été  construit 
une  infinité  d'autres;  nous  nous  proposons  de  décrire  les  plus 
importants  ;  nous  nous  bornerons  à  faire  mention  des  autres. 

En  i8o4»  M.  Firmin  Barne,  de  Nîmes,  prit  un  brevet  d'in- 
vention pour  cinq  ans,  pour  un  appareil  distillatoire  qui  ne 
diffère  des  anciens  qu'en  ce  qu'au  chapiteau  de  la  chaudière 
est  adapté  un' long  cylindre  placé  dans  un  autre  cylindre  dit 
condensateur ,  qni  lui  6ert  de  réfrigérant,  et  duquel  part  un 
tuyau  auquel  est  adapté  un  serpentin.  Un  cylindre  vertical 
communique  par  un  registre  au  fourneau  et  est  adapté  au 
cyUndre  condensateur.  En  ouvrant  le  registre,  l'eau  du  cylin- 
dre condensateur  s'échauffe  au  point  de  n'y  plus  pouvoir  te- 
nir la  main  ;  on  ferme  alors  le  registre,  et  la  distillation  com- 
mençant, les  vapeurs  aqueuses  se  condensent  dans  le  cylindre, 
tandis  que  les  alcooliques  le  sont  dans  le  serpentin.  Il  est 
bien  entendu  qu'on  doit  entretenir  l'eiiu  à  une  température 
convenable. 

(1)  Solimani  de  fXitOH  «  oonttrdit  des  «ppareils  d'après  les  mêmes  principes  et  à 
pea  prés  en  même  teiApt  qu'Edouard  Adiun  ;  il  eut  même  des  prétentioBS  k  la  prio- 
rité de  rinTention. 
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En  i8o4  et  1806,  M.  Foumier  de  Mimes,  fiit  également 
breveté  pour  nn  appareil  ambulant  propre  à  la  distillation  des 
esprits,  eaux-de-Tie,  et  principalement  des  marcs  Je  raisin. 
Il  n'offre  aucune  nouveauté  remarquable. 

En  1804*  M.  Guy,  de  l'Ile-d'Oléron,  prit  nn  brevet  d'inven- 
tion pour  une  cbaudière  et  un  fourneau  propres  à  la  distilla- 
tion des  eaux-de-vie,  dont  on  trouve  la  description  dans  le 
tome  III  de  l'ouvrage  sur  les  machines  et  procédés  par  brevet 
d'invention* 

En  i8o5,  parut  celui  d*Isaac  Bérard;  nous  en  donnerons  la 
description. 

En  1806,  M.  Reboni  de  Calvisson  obtint  un  brevet  d'inven- 
tion pour  nn  appareil  qui  a  beaucoup  de  rapport  avec  celui 
d'Isaac  Bérard  et  celui  de  M.  Julia  de  Fontendle. 

Â  la  même  époque,  M.  H.  Sizaire,  de  Carcassonne,  encons* 
truisit  un  qui  se  rapproche  de  celui  de  ce  dernier  chimiste. 

En  1 807,  M.  Lelouis ,  de  la  Rochelle ,  se  fit  breveter  pour 
un  appareil  qui  consiste  en  une  chaudière  à  deux  réfrigé- 
rants, dont  le  premier  qui  enveloppe  le  bras  de  la  chaudière, 
est  en  même  temps  vase  distillatoire  et  charge  la  chaudière 
à  l'aide  d'un  robinet ,  le  second  achève  la  condensation.  TTn 
serpentin  d*uue  grande  dimension,  plusieurs  tuyaux  et  robi- 
nets pour  remplir  ou  vider  la  pipe  ;  une  futaille  couchéeho- 
rizontalement  pour  recevoir  l'alcool,  une  futaille  debout  qui 
reçoit  le  flegme,  et  tous  les  petits  accessoires  des  brûleries  ot- 
dinaires.  Voyez  la  description  que  nous  en  avons  donnée. 

Eni8o6,  M.  H.  Bascon,  de  l'Hérault,  prit  un  brevet  d'inveii^ 
tion  pour  uii  procédé  de  distillation ,  au  moyen  duquel  on 
obtient  du  3; 6  par  une  seule  opération  ou  même  chauffe. 
Comme  sa  description  est  très*longue,  nous  renvoyons  au 
tom.  y  de  l'ouvrage  sui'  les  machines  et  procédés  par  brevet 
d'invention  ;  il  en  est  de  même  de  ceux  de  Flickwer,  du  dé- 
partement de  THérault,  pour  la  rectification  de  l'alcool,  et  de 
Solimani,  de  Nîmes  (i) ,  même  ouvrage,  et  même  volume; 
de  celui  de  Bailleul  d'Auxerre,  qui  est  monté  sur  un  fourneau 
fumivore  {id.  tom.  vi);  de  M.  Duroselle  fils,  de  Paris,  pour 
déflegmer  l'esprit-de-vin  et  le  porter  à  son  plus  haut  point  de 
concentration  {id.  tom.  vu  et  tom.  x);  de  M.  Brugnières  de 
Nîmes ,  pour  un  appareil  distillatoire ,  au  moyen  duquel  on 
obtieçt,  par  une  seule  distillation,  les  esprits  que  les  vins  et 

(1)  On  le  troare  «awi  daot  le  tome  IX  du  mtee  ouvraffe  tur  la  description  de* 
brereu  d'inrention. 
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les  eâttt-de-vie  peuvent  fournir  à  tous  les  titres  connus  dans 
le  commerce  et  où  la  distillation  est  permanente  ou  à  volonté 
(id.  toih.  viii).  Tous  ces  appareils  ont  été  construits  depuis 
i8o4  jusqu'à  i8o6. 

En  i8i6,  M.  Barre,, de  Nîmes,  prit  un  brevet  d'invention 
pour  un  appareil  propre  à  la  rectification  immédiate  des  es- 
priis-cle>vin,  tel  degré  que  Ton  désire,  sans  aucun  résidb; 
U  est  destiné  à  faire  distiller  du  vin  hors  du  feu,  et  à  faire  mêler 
à  la  vapeur  du  vin  qu'on  distille  la  vapeur  des  flegmes  et  celle 
d'un  autre  liquide  directement  exposé  à  l'action  du  calorique 
(Voy.  Description  des  brevets  dinvention,  tom.  ix). 

En  1817,  M.  Âlleau,  de  Beauvoir-sur-Niort,  obtint  un  bre- 
vet d'invention  pour  un  alambic  économique  propre  à  la  dis- 
tillation de  l'alcool  ou  des  eaux-de-vie  du  commerce.  La  chau- 
dière est  sous  forme  ovoïde.  (  Voy.  Description  des  brevets 
dinvention,  tom.  ix). 

En  1818,  M.  Privât,  deMèzê^  se  fit  breveter  pour  un  appa- 
reil propre  à  la  distillation  des  vins,  des  marcs,  des  pommes  de 
terre ,  mélasses  et  toute  autre  matière  et  liqueurs  fermentées. 

En  18 19,  furent  brevetés  MM.  Âlié  et  Gaumette,  pour  un 
appareil  perfectionné;  MM.  Merfan  et  Ûelachaise,  id.  M.  Pri- 
vât fils,  pour  un  appareil  distillatoire  continu,  pour  les  liquides 
spiritueux,  matières  épaisses ,  liquides ,  fermentées ,  marcs  de 
raisin,  etc.,  et  M.  Warnodorwald,  pour  un  appareil  distilla- 
toire à  colonnes,  avec  série  de  condensateurs  en  étain.  Tous  ces 
appareils  sont  consignés  dans  le  tome  xi,  sur  les  descriptions 
des  brevets  d'invention  de  M.  Julien  ;  id,  tom.  xvl». 

En  1820,  M.  Dérode,  ferblantier,  à  Bordeaux,  obtint  ua 
brevet  pour  un  appareil  distillatoire  continu,  propre  à  la  dis- 
tillation des  vins ,  mélasses  et  céréales  (Voyez  id.  tom.  xii  et 
xvii).  Furent  brevetés  en  même  temps  M.  L.  Baron,  pour 
des  perfectionnements  apportés  à  l'appareil  de  Derosne,  et 
M.  Tachouzin,  pour  celui  de  Baglioui  (nous  les  faisons  con- 
naître); M.  Caron,  de  Bessan,  (Hérault);  M.  Sudre  de  Pézenas, 
pour  un  appareil  distillatoire  à  deux  chaudières  et  un  seul 
foyer  aVec  courbes  de  circulation  pour  lactiaJeur  {id.  tom.  xx). 

Plusieurs  distillateurs  se  sont  attachés  au  perfectionnement 
des  divers  appareils  précités;  ainsi,  M.  Derosne  a  perfectionné 
celui  àe  M.  Cellier  Blumenthal,  tandis  que  M.  Louis  Baron, 
de  Nîmes,  et  M.  Brngnières,  également  de  Nîmes,  ont  cher- 
ché à  perfectionnera  leur  tour  M.  Derosne  même;  M.  Ta- 
chouzin, ingénieur,  a  perfectioné  BagUoni. 
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D'api;ès  l'exposé  que  nous  avons  tracé,  il  est  évident  que  les 
premiers  appareils  distiilatoires  étaient  on  ne  peut  plus  inv- 
paifaitSy  et  que,  parmi  les  aucieus,  on  trouve  Glauber  qui 
offrit  les  premiers  rudiments  des  améliorations  à  faire.  Ce  ne 
futgaère  que  vers  1780  que  l'art  de  la  distillation  du  vin  fit 
on  grand  pas  vers  le  perfectionnement,  par  l'invention  du 
chauffe-vin  d'Argaut.  Cet  habile  industriel  imagina  de  placer 
à  côté  et  au'dessus  du  niveau  du  liquide  de  la  chaudière,  une 
cave  pleiae  devin.  Dans  cette  cuve,  égale  en  capacité  à  la  chau- 
dière, était  un  serpentin  qui  communiquait  par  son  extrémité 
inférieure  avec  le  bec  du  chapiteau ,   et  à  son  extrémité  su- 
périeure ,  avec  un  tube  qui  portait  les  vapeurs  dans  an  se- 
cond serpentin  contenu  dans  un  raJhraichissoir  rempli  d'eau. 
Il  est  évident  que  le»  vapeurs  alcooliques,  en  traversant  ie 
serpentin  de  la  cuve  dtauffe-vin,  y  perdaient  nue  partie  du 
calorique  qui  portait  le  via  à  un  terme  voisin  de  rébullition; 
tandis  que  les  parties  les  plus  aqueuses  se  condensaient  dans 
le  serpentin  et  reiombaient  dans  la  chaudière,  les  plus  al- 
cooliques passaient  dans  le  d^rxième  serpentin ,    où  ellcc 
étaient  condensées;  aussi,  Ârgant  obtenait-il  ainsi  de  l'al- 
cool à  un  titre  bien  plus  éle,vé  que  par  les  procédés  ordioaS- 
res,  et  sa  distillation  n'était  point  interrompue,  parce  qu'au 
moyen  d'un  robinet  de  communication,  dès  qu'Û  avait  évacué 
presque  en  entier  le  résidu  de  la  distillation,  il  remplissait  la 
chaudière  avec  le  vin  bouillant  du  chaufFe-vin.  C'est  cet  ap* 
pareil  que  M.  Julia  de  Fonteûelle  a  modifié  «t  publié,  eomme 
nous  le  ferons  connaître. 

L'on  voit  combien  Argant  avait  amélioré  Fart  de  la  distil- 
latioiif  on  s'en  tint  longtemps  à  son  procédé,  mais  quand!  la 
couaommation  des  eauz-de-vie  eut  pris  un  grand  accroisse-» 
mei4t,  les  feybricantss'empressèr^nt  de  réclamer  les  secours  de 
la  ckimie  :  elle  ne  fiit  pas  sourde  à  leur  vojuc.  En  effet,  Adara, 
et  bÂeatôt  a{H'ès  Bérard ,  ocrèrent  dans  la  construction  des 
appareils  distilhitoires  tine  révolution  complète  :  une  fois  cette 
carrière  ouverte ,  une  foule  de  distillateurs  y  entrèrent  et 
doDaèren*  lieu  en  général  plutôt  à  des  imitations  qu'à  des 
pesfedioniieiBeats.'àpendant,  il?  faut  le  -dire,  les  appareils 
d'Adan»  et  de  Bérard ,  malgré  leur  supériorité ,  n'étaient  pas 
exempt»  de  déiaats  que  l'on  chercha  à  faire  disparaître.  Ainsi, 
Baglioni  parvint  à  résoudre  le  problème  de  la  distillation  con- 
tinue ,  mais  cet  appareil,  tout  ev.  dbnnaut  une  eau^de-vie  coi»- 
tinaoy  n'était  pa».  j^p^  ê^.  fovumir  des  espiât»  à  divers  titre»^ 
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il  n'a  atteint  ce  but  que  d  après  les  améliorations  qa6  lui  ont 
fait  sabir  MM.  Privât,  de  Méze,  et  Tachouzin  aîné.  Maintenant 
il  est  très-employé  dans  le  midi  de  la  France,  où  il  a  rem- 
placé les  appareils  de  MM.  Adam  et  Bérard. 

Dans  le  chapitre  consacré  à  la  description  des  appareils  dis- 
tillatoires ,  nous  donnerons  la  plupart  de  ceux  qui  ont  eu  le 
plus  de  célébrité,  en  y  faisant  connaître  aussi  celui  de  Cellier 
Blumenthal,  perfectionné  par  M.'  Derosne,  de  M.  BagUoni,etc. 

THÉORIE   OE   LA   DISTILLATION. 

Tous  les  corps pondérad»les,  relativement  à  l'action  qu'exerce    i 
sur  eux  le  calorique ,  peuvent  être  divisés  en  apyres  oa  infu- 
sibles, et  en  fusibles.  Une  grande  partie  de  ceux-ci  passe  par 
l'accumulation  du  calorique  de  l'état  solide  à  l'état  liquide,    i 
et  de  l'état  liquide  à  l'état  gazeux  ou-de  fluide  élastique.  Puis- 
que ces  corps  passent  sous  ces  deux  états  par  une  addition  de    < 
calorique,  il  doit  en  résuljfir  qu'une  soustraction  de  celui-ci 
doit  les  rétablir  dans  leur 'Sflit  primitif.  Ainsi,  l'eau  chauffée 
à  80*^  R.  ou  à  100°  c.  se  vaporise,  et  ses  vapeurs ,  en  passant 
dans  un  milieu  froid,  tel  qu'un  serpentin  dans,  un  réfrigérant, 
abandonnent  leur  calorique  aux  corps  environnants ,  et  re-    '' 
passent  à  l'état  liquide  ;  une  nouvelle  soustraction  de  calori-    ': 
que  qui  en  abaisse  la  température  au-dessous  de  o,  la  convertit    i\ 
à  l'état  solide  ou  en  glace.  j|, 

il  est  bien  reconnu  que  les  liquides  exposés  à  l'action  du  u 
calorique  se  dilatent;  cette  dilatation  commence  par  les  mole-  '^^ 
cules  qui  sont  le  plus  près  du  foyer,  et  qui,  acquérant  ainsi  »> 
plus  de  légèreté ,  forment  un  courant  qui  se  porte  à  la  surface  >•:; 
de  ce  liquide ,  tandis  que  les  couches  froides  en  établissent  un  ( 
autre  qui  descend.  Lorsque  la  liqueur  est  chauffée  au  point  h' 
déterminé,  la  température  n'augmente  plus,  mais  les  couches  ^r 
les  plus  près  du  foyer  viennent  crever  en  bulle  à  la  surface  ^k 
de  la  liqueur  et  se  réduisent  en  vapeurs;  c'est  ce  qu'on  nomme  ki 
ébuUition.  Ces  corps  ^  ainsi  foudus  et  réduits  à  Tétat  de  va-  ^k.: 
peurs»  reprennent  leur  état  liquide  aussitôt  qu'ils  se  trouvent  ^' 
en  contact  avec  des  corps  plus  froids ,  auxquels  ils  cèdent  leur  ^\[\ 
calorique  sarabondant ;  telle  est  la  théorie  delà  distillation,  ^k 

Le  degré  d'ébuUition  des  liquides,  diffère  essentiellement  ;  ^u 
ainsi,  sous  la  pression  de  o  76,  ^em 

L'eau  bout  et  se  distille  à    .     looc*  ^'^^' 

L'alcool  à  ......       78  '^^ 

Ji'éther  sulfurique  à  ...      36  ^\ 

l 
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L'on  sait  (joe  Tatmosphére  pèse  sur  tous  les  corps  avec  mne 
force  ^i  égale  eu  poids  i  mètre  096  (32  pieds)  cubes  d'eau  ou 
76  centim.  (28  pouces) de  mercure.  Il  est  donc  bien  évident 
<{ueplas  la  pression  atmosphérique  est  forte,  plus  Télévation  de 
température  du  corps  à  distiller  doit  être  élevée,  et  vice  versa. 
En  effet,  le  célèbre  Wat  s  étant  assuré  que  les  liquides  en- 
traient en  ébullition  dans  le  vide  à  de$  températures  beaucoup 
plus  basses  que  sous  la  pression  atmosphérique,  il  appliqua 
/'observation  de  ce  fait  à  la  distillation.  Mais  il  paratt  d'après 
les  expériences  du  docteur  Black,  qu'il  n'y  a  pas  économie  de 
combustible  dans  l'emploi  de  ce  procédé,  car  la  chaleur  latente 
de  la  vapenr  élevée  dans  le  vide ,  paraissait  être  considérable- 
ment plus  grande  que  celle  de  la  vapeur  qui  s'élève  dans  les 
circonstances  ordinaires.  Malgré  cela,  il  est  bien  reconnu 
qn  en  donnant  une  prompte  issue  aux  vapeurs ,  la  distillation 
est  phis  rapide,  car  ces  mêmes  vapeurs  en  stagnation  exercenl 
sur  la  liqueur  à  distiller  une  pression  barométrique ,  qu'on 
nomme  tension,  et  dont  la  forqp  est  en  raison  directe  de  leur 
température  ;  celle  de  l'eau  à  120  fait  équilibre  à  2  ou  3  at- 
mosphères. La  distillation  peut  s'opérer  sur  un  seul  corps,  sur 
pVnsteurs,  on  pour  donner  Heu  à  de  nouveaux  composés  en  fa- 
vorisant leur  réaction,  où  nous  allons  enofFrh*  des  exemples, 
I.  la  distillation  de  l'eau,  de  Fhuile  de  térébenthine,  etc. ,  'nous 
donnerons  une  preuve  du  premier  cas. 

2.  Celle  de  la  distillation  du  vin,  des  eaux-de-vie,  des  eaux 
aromatiques,  etc.,  nous  en  offre  un  du  second,  ici  l'on  voit 
que  cette  opération  a  pour  but  de  séparer  les  liquides  les  plus 
volatils  de  ceux  qui  le  sont  le  moins.  Ainsi  dans  la  distillation 
du  vin  ,  l'alcool  entrant  en  ébullition  et  se  réduisant  en  va- 
peurs à  78  et  l'eau  à  100,  il  est  évident  qu'à  un  degré  de  cha- 
leur dTeaviron  80  c.  on  doit  séparer  la  plus  grande  partie  de 
l'alcool  de  la  liqueur  vineuse,  et  que  plus  on  élèvera  ensuite  la 
température,  plus  il  passera  deFéau  en  même  temps  que  l'al- 
cool ;  enfin ,  si  la  température  est  au-desus  de  1 00 ,  la  partie 
colorante  passera  en  même  temps  à  la  distillation.  Il  est  donc 
évident  qu'en  soumettant  les  vapeurs  alcooKques  qui  auront 
distillé  à  100  c,  à  un  degré  de  refroidissement  inférieur  à 
celui  que  l'eau  peut  se  conserver  à  l'état  de  vapeur,  et  supé- 
rieur à  celui  auquel  l'alcool  peut  passer  à  l'état  liquide,  l'eau 
redeviendra  liquide,  et  l'alcool  ainsi  déflegmé  sera  obtenu  plus 
ou  moins  rectifié.  U  n'en  est  pas  de  même  quand  on  ^distille 
sur  quelques  plantes  aromatiques  contenant  une  hune  essen- 

Pistillateur,  2 
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tielle  ;  comme  celle-ci  est  en  général  plus  volatile  qse  Talcool) 
elle  passe  à  la  distillation  combinée  qvec  lui. 

La  distillation ,  dans  ces  divers  cas,  est  donc  une  opération 
au  moyen,  de  laquelle  on  sépare  ordinairement  par  l'action  du 
caloriipie,  dans  des  vaisseaux  fermés,  les  principes  volatils  < 
d'un  corps  d'avec  ceux  qui  sont{beancoup  plus  fixés.  Ainsi  ces 
corps  mêlés  peuvent  être  tous  liquides  comme  le  vin ,  l'eau-de- 
vie,  etc.,  ou  liquides  contenant  des  solides  en  dissolution, 
comme  les  eaux  de  la  mer;  les  solutions  des  résines,  des  alca- 
loïdes, etc.,  dans  Talcool,  l'éther,  etc.  On  tire  parti  ainside  près 
des  trois  quarts  du  dissolvant  qu'autrefois  on  laissait  perdre, 
avant  qu'on  eût  substitué  la  distillation  à  l'èvaporation. 

3.  Il  y  a  des  distillations  par  lesquelles  on  se  propose  un 
autre  but ,  celui  de  retirer  un  produit  volatil  qui  se  forme  par 
la  réaction  de  deux  ou  plusieurs  corps  aidés  de  l'action  du 
calorique,  ou  bien  par  l'action  de  celui-ci  sur  certains  corps. 
C'est  ainsi  qu'on  obtient  les  éthers  sulfurique,  nitrique ,  etc.; 
l'ammoniaque  ou  alcali  volatil,  le  chlore ^  plusieurs  aci* 
des,  etc. 

4.  Il  arrive  même  qu'on  soumet  à  une  opération  à  peu 
près  semblable  des  corps  solides  composés  ou  organiques,  pour 
en  séparer  un  produit  qui  y  existe  tout  formé ,  ou  pour  don- 
ner lieu  à  des  réactions  qui  doivent  former  de  nouveaux  corps; 
enfin  comme  un  moyen  d'analyse.  Cette  distillation  peut  être 
appelée  destructive. 

Les  anciens  avaient  distingué  trois  sortes  de  distillations  : 

1 .  Per  ascensum ,  quand  les  vapeurs  s'élevaient  en  haut , 
comme  par  la  distillation  à  l'alambic. 

2.  Per  latus,  ou  par  côté,  comme  celles  par  la  cornue. 

3.  Per  descensum ,  ou  par  bas,  quand  on  appliquait  le  feu  à 
la  partie  supérieure,  et  que  le  produit  distilûit  par  le  bas. 

Ces  diverses  dénominations  ue  sont  plus  admises ,  parce 
qu'elles  partent  toutes  d'un  même  principe. 

Appliquons  maintenant  ces  faits  à  la  distillation  du  vin. 
Ce  liquide ,  comme'on  sait ,  est  composé  : 

D'alcool  en  proportions  variables; 

D'eau  en  proportions  de  triple  jusqu'à  plus  que  décupler; 

D'un  peu  de  mucilage; 

De  tannin  ; 

D'une  matière  colorante  bleue  qui  rougit  par  les  acj^es; 

D'une  matière  colorante  jaune  ; 

De  tartrates  acides  de  potasse  et  de  chaux; 
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DeTacide  acétique; 

De  Tacide  carbonique  en  proportions  variables  ; 

Et  dans  certaines  qualités,   de  dilorure   de  sodium  (sel 
marin)  et  de  sulfate  de  potasse. 

La  distillation  du  vin  a  donc  pour  but  de  séparer  d'un  de 
ses  ]Efriacipes  constituants,  Talcool,  dans  son  degré  plus  ou 
moins  voisin  de  sa  pureté,  ou  ce  ^ae  l'on  entend  par  sa  force , 
sa  concentration,  sa  rectification."  Or  ^  comme  l'alcool  est  beau- 
coup ping  volatil  que  les  autres  substances  auxquelles  il  est 
uni,  il  est  évident  qu'on4)eut,  à  l'aide  d'une  température  à 
p^iprès  égale  à  celle  de  sa  vaporation,  l'en  séparer.  Il  en  est 
de  même  quand  il  est  vaporisé  avec  l'eau  ou  le  flegme  quand 
on  soumet  ces  vapeurs  à  une  température  à  laquelle  L'eau  cesse 
de  se  vaporiser  ou  d'exister  à  l'état  de  vapeurs  ;  ainsi  l'alcool 
se  vaporisant  à  environ  76  et  l'eau  à  100,  il  est  évident  qu'en 
faisant  passer  ce  mélange  de  vapeurs  dans  un  milieu  au-des« 
sons  de  100,  l'eau  ou  le  flegme  repasseront  à  l'état  liquide» 
et  que  ce  passage  sera  it'autaut  plus  prompt  et  plus  abondant 
que  la  température  sera  plus  basse ,  mais  cependant  assea 
élevée  pour  que  l'alcool  puisse  s'élever  en  vapeurs.  C'est  sur  ce 
principe  que*  reposent  les  principales  améliorations  qu'on  a 
fait  subir  à  l'art  de  la  distillation  des  vins  et  à  la  rectification 
ou  concentration  des  produits. 

D'après  ces  faits  ,  il  est  évident  que  la  direction  du  feu 
n'est  pas  à  dédaigner  et  que  la  forme  des  appareils  et  l'appli- 
cation du  calorique  aux  matières  à  distiller  et  à  condenser  est 
encore  une  des  oonditipns  indispensables. 

De  ladistillation  du  vin. 

Quel  que  soit  l'appareil  dont  on  se  serve ,  il  a  toujours  pour 
but  de  séparer  par  l'action  de  la  chaleur,  et  postérieurement 
par  l'abaissement  de  la  température ,  l'alcool  des  autres  -prin- 
cipes constituants  du  vin;  la  manière  d'opérer  cette  distilla- 
tion varie  suivant  les  appareils  ;  lorsque  nous  décrirons  les 
principaux  de  ces  appareils ,  nous  indiquerons  leur  modus  fa' 
ciendi-f  en  attendant,  nous  allons  parler  du  ptocédé  générale- 
ment connu. 

L'on  remplit  de  vin  aux  trois  quarts  la  chaudière  ;  on  y 
adapte  ensuite  le  chapiteau  qu'on  lute  soigneusement  avec  des 
bandes  de  toile  ou  de  papier  fort  trempées  dans  un  mélange 
de  blancs  d'ceufs  ou  de  chaux,  ou  bien  par  le  lut  gras,  1  ar- 
gile, le  plâtre ,  etc.  ;  et  l'on  ajuste  le  serpentin  au  bec  du  cha* 
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piteau  ;  on  allume  alors  le  fourneau ,  et  le  vin  arrive  peu  à  peu 
àrébuUitien. 

Dès  que  la  chaleur  se  propage ,  l'air  contenu  dans  le  li- 
quide froid  et  dans  les  parties  libres  deTappareil,  se  dilate 
et  acquiert  une  force  d  expansion  telle  qu'il  ferait  explosion 
s'il  ne  pouvait  sortir  par  le  bec  inférieur  du  serpentin,  ou  so 
faire  jour  à  travers  les  jointurfs.  Cet  air  est  bientôt  remplacé 
par  les  premières  vapeurs. 

Aussitôt  que  le  vin  commence  à  bouillir ,  les  vapeurs  s'élè- 
vent en  abondance  dans  le  chapiteau. 

Là ,  se  trouvant  d'abord  en  contact  avec  un  corps  moins 
chaud  qu'elles,  soit  que  1«  chapiteau  se  trouve  recouvert 
d'eau  froide ,  soit  qu'if  ait  été  refroidi  par  l'air  seul,  les  pre- 
mières vapeurs  perdent  le  degré  de  texopërature  nécessaire 
pour  les  retenir  à  l'état  aériforme  ;  elles  se  condensent  en 
gouttelettes  le  long  des  parois  du  chapiteau  et  retombent  en 
partie  dans  la  chaudière  «  ou  coulent  dans  le  serpentin  si  le 
chapiteau  est  à  rigole. 

Mais  les  vapeurs  ne  pouvant  se  refroidir  contre  les  parois 
du  chapiteau  sans  lui  communiquer  la  chaleur  qu'elles  per- 
dent, il  arrive  un  moment  où  il  est  lui-même  assez  chaud  pour 
leur  conserver  leur  état  aériforme,  à  inoins  que  l'on  n'ait  soin 
de  le  rafraîchir  comme  autrefois ,  en  renouvelant  l'eau  du 
réfrigérant.  ' 

Lorsque  cet  instant  est  arrivé,  les  vapeurs  qui  ne  trouvent 
plus  à  se  condenser,  étant  constamment  poussées  par  les  nou- 
velles vapeurs  qui  se  forment  sans  interruption ,  enfilent  direc- 
tement le  bec  du  chapiteau,  surtout  s'il  est  placé  au  sommet 
de  la  calotte  comme  dans  les  appareils  modernes ,  et  passent 
en  nature  dans  le  serpentin,  où  elles  subissent  le  changement 
d'état  qu'elles  éprouvaient  dans  le  chapiteau  au  commence- 
ment de  l'opérabon. 

L'eau  qui  entoure  le  serpentin  s'échaufFant  en  proportion 
de  la  masse  de  vapeurs  qu'elle  condense,  il  faut  avoir  soin  de 
la  renouveler  de  temps  à  autre,  tant  pour  éviter  de  perdre  une 
portion  de  vapeurs  alcooliques  qui  pourraient  n'avoir  pas  été 
condensées,  que  pour  leur  faire  perdre  le  goût  d'empyreume 
et  surtout  pour  obtenir  le  prodnit  au  degré  de  température  le 
plus  bas  possible. 

Si  l'on  négligeait  de  plonger  le  serpentin  dans  l'eau  ou  qu'il 
n'offrît  pas  d'ailleurs  à  l'air  une  surface  assez  étendue ,  toutes 
les  parties  de  ^appareil  contractant  bientôt  une  haute  tempe- 
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rature  y  les  vapenrs  n'étant  plus  condensées  deviendraient  tel- 
lement abondantes  qu'elles  s'échapperaient  par  toutes  les  join- 
tures ou  feraient  éclater  les  vaisseaux.  D'ailleurs,  le  degré 
trop  élevé  de  température  auquel  elles  seraient  exposées ,  en 
altérerait  sîngalièrement  l'arôme  et  le  goût. 

D'après  les  données  que  l'on  a  sur  les  pesanteurs  spécifiques 
de  l'alcool  et  de  Teau ,  et  sur  le  degré  de  température  néces- 
saire à  ia  vaporisation  de  chacun  de  ces  liquides  en  particulier, 
il  semblerait  que  dans  la  distillation  dont  il  s'agit ,  le  produit 
des  premières  vapeurs  devrait  être  le  plus  pur  ;  mais  il  n'en 
est  pas. ainsi ,  attendu  que  le  mélange  avec  l'eau  est  si  intime , 
que  I  on  ne  peut  séparer  le  premier  sans  lui  donner  une  cha- 
leur suffisante  pour  vaporiser  une  portion  de  celle-ci.  De  là 
vient  que  les  vins  très-riches  en  alcool  fournissent  des  vapeurs 
pins  accooliques,  boutnent  à  une  température  plus  basse ,  et 
cfu'ilfaut  une  chaleur  plus  forte  pour  obtenir  des  produits  moins 
spiritueux  à  mesure  que  le  vin  s'épuise. 

Il  coule  donc  d'abord  une  petite  quantité  d'eau-de-vie  fai« 
ble.  Celle  qui  lui  succède*  est  la  meilleure  sous  tous  les  rap> 
ports;  on  la  désigne  sous  le  nom  d'eau  première,  pour  la  dis- 
tinguer de  celle  qui  vient  ensuite.  La  quantité  et  la  force  de 
cette  eau-de-vie  première  dépendent  essentiellement  de  la 
richesse  du  vin  et  de  la  manière  dont  le  feu  a  été  conduit. 

Mais  comme  l'alcool  se  sépare  d'autant  plus  difficilement 
du  vin  qu'il  y  est  moins  abondant,  à  mesure  que  l'opératioa 
avance,  le  produit  devient  plus  faible,  et  il  arrive  un  mo-> 
ment  où  il  ne  marque  plus  que  8  ou  lo  degrés  au  pèse-liqueur , 
signe  évident  qu'il  est  totalement  épuisé.  On  enlève  ftlors  le 
récipient ,  on  étouffe  le  feu,  on  fait  couler  la  vinasse  ;  on  net- 
toie la  chaudière,  et  Ton  remplit  de  suite,  si  l'on  veut  faire 
une  nouvelle  chauffe  ou  distillation ,  en  terme  de  bouilleurs. 

On  profite  ordinairement  du  moment  où  l'eau-de-vie  est 
prête  à  cesser  de  faire  preuve  de  Hollande,  oa preuve  <C huile, 
c'est-à-<lire  de  donner  dizrueuf  ou  vingt-deux  degrés  à  l'a- 
réomètre ,  pour  couper  la  serpente.  On  appelle  ainsi  mettre  de 
côté  toute  Teau-de-vie  première. 

Cette  eau-de-vie  réservée  paraît  devoir  à  une  huile  essen- 
tielle du  vin  qu'elle  entraîne  avec  elle,  ce  bouquet  agréable 
qui  ne  se  retrouve  pas  dans  les  autres  produits  qui  viennent 
ensuite  parce  que  sur  la  fin  de  la  distillation  elle  commence  à 
être  dénaturée  par  l'action  prolongée  du  feu. 

Aussi,  ces  eaux-de-vie  fines  sont  à  peu  près  les  seules  que 
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l'iOii  répande  eu  nature  dans  le  commerce,  par  rapport  à  leur 
parfum  qu'il  est  essentiel  de  conserver.  Quant  aux  autres,  les 
négociants  trouvent  plus  d'avantage  à  les  convertir  en  3; 6 
pour  économiser  les  frais  de  transports  et  de  futailles  qui  soi;it 
considérables. 

Lorsqu'on  distille  des  vins  de  médiocre  qualité  sous  le  rap- 
port du  produit,  on  est  peu  dans  l'usage  de  couper  à  la  ser- 
pente ,  et  Ion  distille  en  une  seule  fois  toute  la  liqueur  alcooli- 
que pour  la  redistiller  ensuite  et  la  convertir  en  3;6;  mais 
lorsque  Ton  fabrique  des  eauz-de-vie  de  choix,  dont  le  degré 
de  bonté  peut  aisément  compenser  les  frais  de  futailles  et  de 
transports,  on  ne  met  ordinairement  en  3/6  que  les  petites 
eaux  ou  seconds  produits. 

A  ce  procédé  si  simple,  nous  devons  faire  naturellement 
succéder  celui  à  chauffe-vin  d'Argant.  Mais  comme  l'appareil 
de  M.  Julia  de  Fontenelle  en  offre  une  modification  plus  sim-» 
pie ,  nous  croyons  devoir  l'y  substituer. 

APPAREILS    niStlLLATOIRES. 

Appareil  distillaioire  de  M,  Julia  de  Fontenelle. 

Cet  appareil  a  été  décrit  par  ce  chimiste  dans  le  tome  58 
des  annales  de  chimie. 

La  cucurbiteÂ  (pi.  a.  fig.  a)  est  surmontée  du  chapiteau 
B  fait  à  col  de  cygne  et  dont  le  bec  va,  en  diminuant,  se  joindre 
au  serpentin  G  qui  plonge  dans  la  caisse  D;  le  chapiteau  E 
qui  couvre  cette  caisse,  Communique,  au  moyen  du  long 
tuyau  F^'au  serpentin  G,  à  l'endroit  où  il  sort  de  la  caisse  D 
pour  entrer  dans  la  caisse  G;  le  tuyau  H  sert  à  introduire  du 
vin  dans  la  i'*  caisse,  et  celui  enJà  remplir  d'eau  froide  la 
seconde.  Le  robinet  K  fait  communiquer  la  cucurbîte  avec  la 
caisse  D,  celui  en  L  est  destiné  à  l'évacuation  dé  l'eau,  celui 
M  ^  celle  du  vin  de  la  chaudière. 

Manière  (Copérer, 

Quand  on  veut  se  servir  de  cet  appareil,  on  remplit  la 
chaudière  de  vin  jusqu'aux  trois  quarts,  plus  le  tuyau  N,  de 
telle  manière  que  si  la  quantité  de  ce  liquide  qu'on  y  met  est 
égale  à  4)  on  doit  en  verser  une  égale  à  5  dans  la  caisse  D,  par 
le  tuyau  H;  l'on  remplit  ensuite  d'eau  froide  la  caisse  G; 
lorsque  tout  est  ainsi  disposé,  on  allume  le  fourneau;  dès  que 
les  vapeurs  alcooliques  commencent  à  passer,  elles  se  rendent 
-'"^ns  la  partie  du  serpentin  qui  plonge  dans  la  caisse  D  et  ce- 
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debttttie  paftte  de  leur  calorique  âtt  viti,  qui  s'écliaiiife  ped 
à  peu  jusqu'à  devenir  bouillant;  alors  il  s*élève  eit  vapeurs  qui 
passent  par  le  tuyau  F  et  se  rendent  dans  Tautre  serpentin  à 
l'ettdroit  où  il  entre  dans  la  caisse  remplie  d*eau  froide  ;  c'est 
là  o&  la  condensation  s'opère  complètement. 

Dès  que  la  distillation  a  cessé,  on  évâcne  le  r^sidii  de  \à  cû- 
cturbitéet  l'on  y  intt'odult  le  vin  bouillant  de  la  caisse  en  du- 
virantle  robinet  K..  Ce  vin  est  la  juste  mesure  de  celui  qu'il 
fâat  pour  remplir  aux  trois  quarts  la  cacnrbite,  parCe  que 
dans  le  tetaipA  que  le  vin  contettti  dans  ce  vase  distille,  il  n'y 
e&  a  qu'un  cinquième  de  celui  de  la  caisse  qui  subisse  cette 
même  opératioii. 

11  est  aisé  de  voir  l'avantage  dn  chauffe-vin.  tl  est  bon  de 
fiaire  observer  que  les  tapeurs  alcooliques  sont  d'autant  plus 
vite  condensées  qne  la  caisse  6  est  plus  grande,  et  que  l'eau 
dn  réservoir  doit  être  souvent  renouvelée;  le  chapiteau  qui 
couvre  la  caisse  ,D  est  très-nécessaire,  attendu  que  i;5  du 
vin  distille  par  cette  issue ,  et  que  si  cette  caisse  était  hermé> 
tiqnement'  fermée ,  les  vapeurs  pourraient  en  occasioner 
l'explosion. 

L'appareil  d'Argant  est  plus  compliqué  que  celui  de  M.  Julia 
de  Fontenelle  ;  mais  ce  désavantage  est  compensé  parce 
qu'on  peut  en  obtenir  de  l'alcool  d'une  seule  distillation.  11 
en  serait  de  même  de  celui  du  premier  en  lui  faisant  subir 
quelques  léeers  changements;  nous  croyons  inutile  de  décrire 
ici  celai  de  M.  Argant,  attendu  qu'il  n'est  pas  employé.  Nous 
préférons  faire  connaître  d'abord  ceux  de  MM.  Adam  et  Bérard, 
qui  ont  servi  de  type  à  presque  tous  les  antres.  Ces  appareils 
ont  subi  diverses  modifications  «  soit  des  auteurs  mêmes,  soit 
de  quelques  autres  distillateurs.  Nous  regrettons  de  ne  pouvoir 
les  faire  connaître  tous;  nous  noiis  bornerons  à  offrir  ceux 
qui  présentent  le  plus  d'intérêt. 

Nouvel  appareil  de  éi&tillaHon  à  l'mde  dutfuet  on  obtient  de 
toute  matière  ayant  subi  la  fermentation  vineute^  depuis  la 
preuve  de  Bollande  jusqu*à  l'esprit  le  plus  recUfié. 

Par  le  sieur  ADAM  (Gaspard-Zacharie],  à  Montpellier. 

Description  de  l'appareil  représenté  en  projection  verticale  ^ 

longitudinale.  Pi.  %,  fig.  3« 
d,  chaiidiÀre  ordinaire  CoUtenarit  cent  veltes,  surinontée  de 
son  chapiteau  fr,   d'environ  8f  centimètres  (3o pouces)  de- 
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lévatioD,  sur  32  à 48  centimètres  (i  3  à  i8  pouces)  de  diamètre, 
plus  ou  moins;  ces  dimensions  dépendent  d'ailleurs  de  la  con- 
tenance de  la  chaudière. 

Dans  le  chapiteau  sont  placées  huit  calottes  cy  en  cuivre^ 
tenant  les  unes  aux  autres  par  des  attaches,  de  manière  à  lais< 
ser  entre  elles  un  intervalle  de  5  millimètres  (  3  lignes), 
pour  livrer  passage  aux  vapeurs  et  aux  flegmes;  en  consé- 
quence, les  calottes  de  dessous  sont  persillées  ou  criblées  de 
trous.  A  27  ou  54  millim.  (  i  ou  '3  pouces  )  de  leur  bord  vers 
le  milieu,  et  à  54  millim.  (  3  pouces  )  de  diamètre ,  sont  pra« 
tiquées  des  ouvertures  pour  faciliter  Técoulement  des  firmes 
dans  une  boîte  soudée  au  centre  de  la  calottte  persillée,  placée 
au-dessous.  Cette  boite  est  percée  de  trous  tout  autour,  et  son 
fond  est  bombé  en  dedans  ;  elle  est  à  27  à  54  millim.  (  1  à 
2  pouces  )  de  profondeur  sur  54  à  81  millim.  (  3  à  3 
pouces  )  de  diamètre.  Ces  boîtes  sont  établies  pour  que  le 
liquide  sortant  par  les  trous  qui  se  trouvent  sur  leur  côté 
s'écoule  également  sur  les  calottes  de  dessus,  qui  ne  sont  pas 
persillées.  Ces  calottes  non  persillées  sont  d'un  diamètre  de 
27  ou  54  millim.  (1  ou  2  pouces)  moins  grand  que  celui 
des  calottes  de  dessous.  Elles  sont  armées  d'une  pince  de  12 
millim.  (5;8  de  ponce)  pour  retenir  les  vapeurs.  Le  chapiteau  6 
contient  ordinairement  huit  de  ces  calottes,  dont  quatre  sont 
persillées,  et  quatre  ne  le  sont  pas  ;  il  pourrait  tout  aussi  bien. 
y  en  avoir  plus  ou  moins  que  huit. 

On  pourrait  établii^  sur  la  dernière  de  ces  calottes  un  cône 
renversé  plus  ou  moins  élevé,  pour  présenter  une  plus  grande 
surface  aux  liquides  qui  arrivent  des  autres  cylindres  dans  le 
chapiteau,  et  au  centre  duquel  sera  pratiqué  un  bassin  qui 
recevra  de  l'eau  destinée  à  la  fabrication  des  petites  preuves  ; 
alors  les  vapeurs  seraient  amenées  directement  du  chapiteau 
dans  le  serpentin. 

Le  chapiteau  est  terminé,  à  son  extrémité  supérieure,  par 
une  douille  à  laquelle  s'adapte  un  tuyau  courbe,  qui  porte  les 
vapeurs  dans  le  cylindre  e,  à  54  ou  81  millim.  (  2  ou  3  pou- 
ces) du  fond.  Ce  cylindre ,  qui  est  placé  verticalement,  a  78  à 
81  centimètres  (27  à3o  pouces)  d'élévation  sur  3oà33centini. 
(lia  12  pouces)  de  diamètre;  il  reçoit  dans  sou  intérieur 
douze  calottes  dont  six  persillées  et  six  pleines,  construites 
comme  celles  du  chapiteau  6.  Le  cylindre  e  est  enfermé  dans 
une  cuveff^n  bois  ou  en  cuivre,  que  l'on  remplit  d'eau.  Au 
fond  de  ce  cylindre  est  adapté  un  tuyau^,  par  lequel  les 
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fle^gmèt  Mht  rie|)ortés  dâtos  Tè  ehapiteau  h,  he  tiiyan  g  est 
muni  d'an  robinet  servant  à  juger  à  quel  point  en  est  la  dis- 
tiilatioB. 

A  reitvéiB{té  supérieure  du  cylindre  e  est  une  douilie  rece^ 
▼ant  «m  tuyau  sinueux  h^  ayant  pour  objet  de  conduire  les 
vapeurs  âtt  ^ud  d*an  second  cylindre  i,  k,  robinet  à  trois  eaux 
adapté  au  tuyau  k,  et  auquel  est  soudé  ua  autre  tuyau  i,  de»« 
tiné  a  conduire  les  vapeurs  dans  le  serpentin  m,  lorsqu'on  juge 
convenable  de  ne  leur  faire  parcourir  qu'un  des  dèni  Gyiin>« 
dresyj  *, 

Le  second  cylindre  f>  qui  est  établi  dans  Içs  mêmes  propor- 
tions que  le  cylindre  e,  est  aussi  placé  dans  une  cuve  en  Dois 
ou  en  cuivre  n;  il  renferme  également  douze  calottes  dont  six 
persillées  et  six  pleines.  A  la  douille  qui  termine  ce  cylindre 
est  adapté  un  tuyau  o,  qui  se  joint  au  tube  /,  portant  les  va- 
peurs au  serpentin  m.  un  tuyau  oblique  p  communique  du 
fond  du  second  cylindre  i  au  tuyau  g,  pour  la  coudait^  des 
flegmes  dans  lecnapiteau  b.  Le  tuyau»  doit  être  muni  d'un 
robinet  qui  permet  de  juger  de  la  cnautte. 

On  peut  très-bien  rectifier  en  ne  se  servant  que  d'un  des 
cylindres  e,  i  ;  mais  il  faut  ajouter  de  la  nouvelle  eau  à  celle 
contenue  dans  la  cuve  ou  bassin. 

Le  serpentin  m  est  rafraîchi  parle  vin,  etleserpentltl  q  Vêst 
par  Teâu. 

r,  futaille  qui  petit  être  un  baquet  destiné  à  iheéevoir  Tëàu- 
de-vie  on  l'esprit. 

Le  BPiiibte  des  calottes  indicé  dans  cet  appareil  peut  être 
angaunté  on  diminué,  suivant  la  eontenance  de  la  chandiéré 
qui  doit  servir  de  base.  Cette  chaudière  doit  elle-même  être 
coostniife  selon  ce  que  Ton  veut  distiller,  soit  liquide  ,  soit 
laarc  de  raisin.  En  prolongeant  le  «hapiteau  b  dans  les  pro^ 
portiotin  convenables,  on  pourrait  se  passer  de  cylindre) 
mais  it  faudrait  alors  avoir  un  chapiteau  moins  élevé  ponr  les 
petites  épreuves; 

Marcne  de  C appareil. 

La  chaudière  a  étant  chargée  d'un  vin  ou  d'autre  liquide  fer- 
menté, OH  marc  de  raisin^  ce  liquide  arrive  déjà  chaud  et  le 
feu  du  foameau  le  fait  bientôt  entrer  eu  ébuUition.  Les  va- 
penrs  qui  s'en  élèvent  vont  traverser  les  calottes  persillées  du 
^piteanb;  là,  elles  éprouvent  une  première  condensation  par 

l'effet  de  ta  llansitiofa  à  travers  nnë  série  plus  ou  tJaolns  nom- 
^•feuse  de  c4|ttes  persillées ,  cât  ces  passages  étroits  présen- 
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tent  autant  d'obstacles  qui  rompent  le  courant  des  vapeurs 
et  qui  commencent  la  rectification. 

Du  chapiteau  6  les  vapeurs  se  rendent  dans  le  cylindre  y, 
où  s'opère  une  rectification  très-énergique  par  la  condensa- 
tion que  les  vapeurs  éprouvent  par  l'effet  de  l'eau  qui  entoure 
ce  cylindre,  au  point  que  si  l'on  veut,  on  peut,  dans  les  com- 
mencements de  la  chaude,  faire  passer  les  vapeurs  de  ce  cy- 
lindre au  serpentin,  ou  même  n'employer  que  ce  seul  cylindre 
en  rafraîchissant  l'eau  qui  l'entoure. 

A  mesure  que  les  flegmes  se  séparent  de  la  masse  des  va- 
peurs, ils  vont  déverser  dans  les  boîtes  soudées  au-dessous 
des  calottes  persillées,  et  s'écoulent  d*une  manière  égale  sous 
les  calottes  non  persillées,  et  la  chaleur  de  ces  calottes  qui  sont 
en  cuivre,  se  trouvant  saturée  par  la  partie  la  plus  spiritueuse, 
elle  se  distille.  Les  vapeurs  éprouvant  un  refroidissement  par 
ces  flegmes,  se  rectifient;  c'est-à-dire  que  les  parties' aqueu- 
ses ^ou  les  moins  spiri tueuses  de  ces  \apeurs  se  liquéfient; 
les  parties  les  moins  spiritueuses  qui  se  sont  liquéfiées  ou  qui 
sont  restées  en  liquide,  vont  se' rendre  au  fond  du  cylindre  et 
se  déversent  dans  le  chapiteau  par  un  tuyau  ;  là,  elles  se  ré- 
pandent sur  les  calottes  placées  à  l'intérieur  de  ce  chapiteau. 

Les  phénomènes  opérés  dans  le  cylindre  se  renouvellent, 
c*e$t-à-dire  que  les  parties  les  .|  plus  spiritueuses  se  distillent, 
et  les  parties  les  plus  aqueuses  vofit  se  rendre  en  liquide  dans 
la  chaudière. 

Lorsqu'on  n'a  £iit  parcourir  à  la  vapeur,  au  commencement 
de  la  chauffe,  qu*un  cylindre,  alors ,  vers  la  fin  de  la  chauffe 
et  quand  le  liquide  qui  coule  au  récipient  baisse  de  titre ,  ou 
Tpfiut  tourner  le  robinet  à  trois  eaux  et  faire  arriver  la  vapeur 
au  troisième  cylindre.  La  distillation  se  trouve  bien  interrom- 

Ïme  pour  un  instant }  mais  elle  a  bientôt  repris ,  et  le  titre  du 
iquide  se  rétablit. 

Lorsqu'on  désire  faire  de  petites  preuves,  le  chapiteau  suf- 
fit. On  place  le  tuyau  ,  qui  porte  les  vapeurs  de  ce  chapiteau 
directement  au  serpentin  ;  on  établit  alors  vers  le  milieu  du 
chapiteau  un  bassin  que  l'on  remplit  d'eau  j  et  on  porte  l'eau 
à  la  température  convenable. 

Un  seul  ouvrier  suffit  pour  conduire  l'appareil  que  nous 
venons  de  décrire ,  et  au  moyen  duquel  on  peut  obtenir  des 
esprits  de  sept  à  huit  degrés  de  force. 
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Per/cchmKnieBlj  apportés  il'appareil  f/i'J.^--'-' 

Cet  appwiril  pwfectiofinë  est  r«pr*«oii  yi  i.  %  4  •- 
ehaodière  n  porte  yem  sa  partie  siipéri«iu-e  uu  dij(>lKuK""  '' 
oiWff  de  petits  troos  et  auquel  eil  praiifiu*  uu(-  i^-U  ji> 
moTto  de  laquelle  une  persoDne  peut  néiuafa  i*iu  U  ■^•■'^ 
diat.  Cette  chaodiire  e*t  surmontée  d  uu  d.»j-=iiu  . ,  ^m  •:■>' 
entoure  d'an  basàn  d,  ranfermunt  l'eau  dMMàiAir  i  Li  iiMy/ 
lalîon.  Ce  bassin  contient  une  «rie  plut  o*i  owint  u«u<l.".— 
de  pbqaes  oo  calottes  e  auorliei  par  paire*  ;  diiwju*  in^  •  ^ 
fimaée  d'une  calotte  persillée  et  p»rfaiteiu«ol  ttuuJi  "■, ')  la- 
i'onïoit  en  plan,  figure  5',  et  d'u*  filn'ia*  f/làM,  Uff'i'-Mu.ul 
conieie,  représentée  également  en  iJwj,  %.  4';  tïM*  4t(- 
nine  plaqne  pontrait  aussi  être  peniUéa. 

Tonta  les  calottes  percées  de  trouttoiit  fifMkÛK  éiimJt- 
■nenl  à  fattioB  4e  la  vapeur  et  sont  recouvert**  pu  tU»  i^ 
lottes  pleines. 

La  Atax  calottes  on  plaque*  de  chaque  paire  «oui  di*fi#- 
séesde  minière  à  laisser  entre  elles,  sur  une  graivle  (Mrticil* 
leur  conlaur,  un  vide  suffisant  pour  l'aiceusûa  de*  vuMoin; 
c'est  ce  qa'on  lojt  dans  la  fig.  7'  montrant  de  probl  U  wiu^ 
nion  de  deuï  plaques,  fig.5*et6'. 

Chaque  calotte  percée  offre,  ï  ion  centre,  un  Irou  ffanii 
intérieurement  d'un  rebord  large  d'environ  i3  centimètre* 
^4  pooces  10  lignes)  découpé  ou  percé  de  trous  pour  l'écoule- 
meiit  dej  fiejmes;  c'est  parce  rebord  qu'elle  porte  sur  la  ca- 
lotte pleine  ^i  se  trouve  immédiatement  an-dessous- 

La  surfine  de  ces  calottes  percées  ou  pérnllèei  ne  se  tronve 
pat  sur  un  seul  et  même  plan  ;  maU  elle  est  disposée  en 
bandes  rayoïinées  alterna tiveinent  relevées  et  légèrement  dé- 
primées ou  rabaissées;  celles-ci  sont  comme  anUnt  de  rigole» 
plus  ipéciBlementappropriées  au  libre  écoulement  des  flegme,. 
Cette  disposition  nouvelle,  saggérée  par  les  inconvénients 
que  présentait  la  première  construction ,  n'a  pu  être  exprimée 
dans  la  figure. 

Le  chapiteau  c  communique,  à  laide 
cylindre  rectificateurj,  entouré  d'un  be 
tenir  de  l'eaii  et  même  du  vin  pour  la  r< 
h  est  fermé  â  sa  partie  supérieure. 

L'intérieur  du  cylindre  g  présente 
lottes  i ,  percées  et  pleines,  eu  plus  on  a 
et  disposées  comme  celles  du  chapeaU'  c 
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l^es  flegmes  qui  retombent  au  fond  du  cylindre  g  sont  ra- 
menés, à  volonté,  an  moyen  du  tuyan  à  robinet  k^  vers  le 
chapiteau  c  de  la  chaudière ,  «a  ver^  U  diaphragma  b ,  établi 
dans  l'intérieur  de  cette  chaudière. 

On  peut  ajouter  à  l'appareil  un  second  cylindre  rectificateur, 
semblable  au  cylindre  g^  lorsqu'on  se  propose  d'obtenir  l«s 
preuves  plus  élevées  ;t  mais  pour  les  besoins  journaliers  du 
commerce,  un  seul  cylindre  sit^  :  alors  même  on  pedi  élever 
très-haut  la  spiritualité  des  produits  à  l'aide  de  certaiuesnui. 
nipulations. 

Le  tuyau  l  établit  la  communication  -entre  le  cyUndse  rect^ 
ficateur  ^  ,  et  le  sterpentin  <ft  condensateur  m. 

Les  tïois  tuyaux  n,  armés  chacun  d'un  robinet»  et  oomo>u- 
niquant  à  diverses  parties  du  serpentin,  sont  destinés  à  ranae- 
ner,à  voloutè^  les  liquides  qui  s'y  condensent,  dans  le  cha- 
peau delà  chaudière  ou  sur  le  diaphragme  k  »  £our  les  soumettre 
de  nouveau  à  l'action  de  l'appareil. 

Les  autres  tuyaux  et  leurs  robinets  se  rappovtenl  à  dee  {par- 
ties de  service  déjà  connuts. 

Exposition'pratique  du  procédé. 

Le  vin  dont  on  charge  la  chaudière,  porté  à  l'ébaJUtion 
par  la  chaleur  du  feu,  s'élève  à  l'état  de  vapeur,  et^  passant 
par  les  troua  du  diaphragme  Jb ,  cette  vapeur  est  introduite 
dansi  le  chapeau ,  où  elle  parcourt  toutes  les  calottes.  Là  oom- 
meuce  à  s'effectuer  la  rectification  ou  dépiyrt  des  flegmes  :  aussi, 
lorsque  le  fabricant  ne  veut  obtenir  que  les  petites  preuves 
(comme  la  totalité  des  produits  en  preuve  de  Hollande,  ou 
en  quatre-cinq, etc.),  il  conduit  à  l'aide  d'un  robinet  à  trois 
eaux,  o,  et  du  tuyau  p,  les  vapeiurs  presque  immédiatemeat, 
dans  le  serpentin  m. 

Si  au  contraire  la  rectiâcation  doit  être  plus  avancée ,  les 
vapeuirs  alcooliques  sont  amenées  à  leur  sortie  du  chapeam, 
par  le  tuyau  /  a  jusqu'au  fond  du  cylindre^,  où  la  vectifica- 
tion  va  de  plus  en  plus  en  se  perfectionnant,  à  mesure  qu'elle 
parcourt  le  système  de  calottes  renfermé  dans  «e  cylindre. 
A  leur  sortie  de  ce  même  ^Itindre,  les  vapeurs  sont  conduites 
dans  un  second  cylindre»  ou  bien  elles  sont  dirigées  directe- 
ment dans  le  serpentin. 

$i,  dans  le  cours  de  la  distillation,  le  produit  obtenu  est 
d'uipie  trop,  faible  splrituosité ,  et  si  la  preuve  tombe  trop  bas , 
on  ouvre  les  robinets  .«,.  e^  ^.U%uMft  wwkmé  dan»  le  «er.« 
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pentin  estrsmané,  à  volonté ,  sur  la  série  des  calottes  du  cha- 
peau, oa  84||p  diaphragme  placé  dans  l'intérieur  de  la  chau- 
dière, pour  y  être  soumis  à  un  nouveau  circuit,  et  par  consé* 
queotà  une  nouvelle  rectificadon. 

En  faisant  revenir  dans  le  cnapeau  c  ou  sur  le  diaphragme 
b  le  liquide  condensé  dans  le  serpentin  m,  sans  même  l'a- 
voir Eût  passer,  si  on  l'a  jugé  à  propos  ,  par  le  cylindre  ^, 
on  peat  obtenir  en  trois-sept  la  totalité  des  produits  d'une 
distHIadon;  mais  alors  on  est  obligé  de  prolonger  la  chauffe 
p/os  longtemps. 

Lorsqu'on  veut  renforcer  l'énergie  de  la  rectification,  on  ré- 
frigère les  deux  séries  de  calottes ,  celle  du  chapeau  et  celle  du 
cyUndffe. 

Ce  procédé  de  rectification  consiste  à  conduire  Veau  à  un 
eodet  percé  de  trous  dans  son  contour,  de  manière  à  ce  que 
le  liquide  s'écQU^e  en  nappe  sur  la  partie  supérieure  et  sur 
tout  le  contour  du  chapeau  ou  du  cylindre ,  et  à  maintenir 
le  niveau  de  l'eau  dans  les  bassins  à  une  faible  hauteur.  Cette 
disposition  a  pour  but  de  rendre  la  i^ctification  plus  efficace 
et  plus  spécialement  utile  à  l'objet  qu'on  se  propose ,  en  fai- 
sant en  sorte  que  la  forme  augmente  à  mesure  qu'elle  est  des- 
tinée à  agir  sur  des  vapeurs  plus  alcooliques. 

Des  différences  entre  cet  appareil  et  te  pir^cédenij  et  avantages 
qt£&n  retire  de  ces  changements. 

1**  Le  diaphragme  persillé  ou  criblé  de  trous,  ajouté  à  la 
diandière,  divise  les  vapeurs  et  offre  un  développement  utile 
à  la  r«distillation  des  flegmes  p^  le  surcroît  de  chaleur  qu'ils 
viennent  y  puiser,  soit  par  le  contact  de  la  plaque ,  soit  par 
celai  des  vapeurs ,  en  faisant  revenir  les  flegmes  ou  le  liquide 
cmidensé  sur  ce  diaphragme  ;  on  peut  tenir  l'appareil  beau- 
coup plus  bas,  et  oonséquemment  tirer  parti  des  locaux  qui 
n'offriraient  pas  assez  de  hauteur  pour  y  établir  un  appareil 
ordinaire. 

3*  Les  calottes  persillées  du  chapeau  et  du  cylindre,  dis- 
posées de  manière  que  leur  surface  offre  alternativement  des 
bandes  relevées  et  des  bandes  d^riraées. 

Lorsque  la  surface  de  ces  calottes  était  entièrement  sur  le 
même  ^an  ,  il  suffisait  d'activer  trop  le  feu  pendant  la  chauffe 
et  de  volatiliser  ainsi  à  la  fois  une  trop  grande  masse  de  va- 
peurs, pour  que  lem-  courant,  gêné  au  passage  de  ces  P»aque« 
par  la  ^coatre  des  i^mes,  enlevât  ces  flegmes  et  fît  aussitôt 

Distillateur,  ^ 
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descendre  très-bas  le  degré  de  spiritaosité  des  produits.  Cet 
effet  n'a  plus  lieu  depuis  que  les  vapeurs  peuvent  s'élever  à 
travers  des  bandes  relevées,  tandis  que  les  flegmes  prennent 
leur  écoulement  par  les  bandes  déprimées  ;  le  brûleur  peut 
aussi  pousser  le  feu  sans  crainte ,  sans  que  le  degré  de  spiri- 
tuosité  des  produits  soit  exposé  à  des  cbutes  soudaines. 

3**  La  suppression  des  godets  des  calottes  persillées ,  et  la 
substitution  d'un  rebord  échancré  ou  percé  de  trous  de  1 3 
centimètres  (  4  pouces  i  o  lignes  )  environ  de  largeur. 

Les  godets  pratiqués  au  centre  des  calottes  persillées  du  pre- 
mier appareil  nécessitaient  un  trop  grand  intervalle  encre 
chaque  paire  décalottes;  la^  construction  qui  leur  a  été  sub- 
stituée dans  le  second  appareil ,  en  rendant  cet  intervalle  beau- 
coup moindre ,  a  produit  de  bons  effets  ;  elle  a  permis  de  mul- 
tiplier les  calottes  dans  un  cylindre  d'une  hauteur  donnée,  et 
a  forcé  la  vapeur  à  lécher  les  flegmes  par  un  plus  grand 
nombre  de  points  de  contact;  elle  a  donc  beaucoup  ajouté  à 
Tefflcacité  de  la  rectification. 

4**  Le  mode  de  réfrigération  par  nappe.  Le  tnode  de  réfrigéra- 
tion ordinaire  des  rectificateurs  se  borne  à  tenir  pleins  d'eau 
les  bassins  qui  les  entourent,  et  à  renouveler  ce  liquide  par  uu 
jet  continu  plus  ou  moins  abondant.  Dans  le  nouvel  appareil 
l'eau  est  utilisée  parla  réfrigération  d'une  tout  autre  manière  , 
un  filet  de  liquide  froid  vient  couler  dans  un  godet  pratiqué 
à  la  partie  supérieure  du  chapeau  ou  du  cylindre ,  et  entou- 
rant le  tuyau  d'échappement  des  vapeurs  ;  ce  godet  est  percé 
de  trous  dans  tout  son  contour,  de  manière  à  ce  que  l'eau  se 
répande  également  en  nappe  sur  toute  la  surface  à  réfrigérer. 
Comme  la  couche  d'eau  qui  forme  la  nappe  est  mince,  une 
grande  partie  est  réduite  en  vapeurs  ;  le  reste  se  rassemble  à 
la  partie  inférieure  des  bassins ,  où  l'on  tient  sou  niveau  plus 
élevé,  poiir  laisser  à  la  nappe  d'eau  et  à  la  réfrigération  par 
vaporisation  plus  d'espace  à  parcourir  ou  à  affecter, 
w     5"  La  rectification  du  rectijicateur  par  le  vin.  Jusqu'ici  le  vin 
n'a  été  employé  qu'à  réfrigérer  le  condensateur  au  serpentin. 
Le  nouvel  appareil  est  disposé  de  manière  à  utiliser  le  vin  ré- 
frigérant du  cylindre  rectificateur,  ce  qui  permet  de  n'em- 
ployer qu'un  seul  serpentin  :  on  place  seulement  un  tuyau  sur 
Je  couvercle  qui  ferme  le  bassin  du  cylindre,  qui  va  traverser 
la  cuve  contenant  le  serpentin,  pour  que,  dans  le  cas  où  le  vin. 
viendrait  à  s'échauffer  par  trop ,  les  vapeuk-s  qui  s'en  élève- 
raient aient  leur  issue  et  puissent  se  condenser.  On  peut 
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même  former,  avec  le  couvercle  qui  ferme  le  bassin  du  rpc- 
tificateur,  une  autre  espèce  de  bassin  que  l'ion  pourra  rem- 
plir d'eau  ;  alors  la  superficie  du  cylindre  traverserait  le  fond, 
pour  que  l'eau  pût  le  refroidir. 

Dans  le  cas  où  le  fabricant  aurait  déjà  un  appareil  monté 
à  deux  serpentins,  il  pourrait  immerger  le.  cylindre  rectifiea- 
teur  if  dans  le  chauffage;  l'expérience  a  démontré  l'utilité  de 
cette  disposition. 

Lorsque,  dans  l'appareil  que  nous  venons  de  décrire  et  dont 

nous  avons  fait  remarquer  les  différences  avec  le  précédent , 

la  vapeur  est  élevée  au-dessus  du  diaphragme  6,  elle  traverse, 

la  première  plaque  persillée,  frappe  la  première  calotte  non 

persillée^  l'échauffé,  et  se  répand  sur  les  bords  pour  passer  à 

la  seconde  paire  de  calottes  ;  elle  rencontre,  dans  son  passage, 

les  parois  intérieures  du  cylindre  qui  la  rafraîchissent.  En  par- 

ONurant  ainsi  la  série  des  calottes  du  chapeau  c  et  du  cylindre 

g,  la  déflegmation  ou  rectification  s'opère  par  l'absorption  du 

calorique. 

Pendant  que  le  courant  ascendant  des  vapeurs  va  en  se  dé- 
flegmant  de  plus  en  plus ,  à  mesure  qu'il  s'approche  du  ser- 
pentin, il  se  forme  un  courant  descendant  de  liquide  flegma* 
tique  qui,  en  coulant  à  la  face  supérieure  des  calottes  pleines 
et  d'une  température  plus  élevée  que  la  sienne,  ou  se  trouvant 
en  contact  avec  des  vapeurs  également  plus  chaudes,  utilise  le 
calorique  qu'il  reçoit,  pour  élever  à  l'état  de  vapeur  l'alcool 
qne  ce  cylindre  retient,  et  qui  devient  de  plus  en  plus  aqueux 
a  mesure  qu'U  s'approche  de  la  chandière: 

C'est  de  la  simultanéité  de  ces  deux  sortes  d'efiets,  l'un  de 
condensation  partielle,  qui  agit  progressivement  sur  la  vapeur 
pour  en  précipiter  la  partie  aqueuse;  l'autre,  d'échauffement 
progressif,  qui  agit  sur  des  flegmes  pour  en  dégager  la  partie 
aicooliqae,  q[ue  dépend  la  rectification  partielle  de  ce  nouvel 
apparu. 

^oyen  de  parera  t inconvénient  qui  pourrait  résulter,  en  sui- 
vant les  procédés  décrits  plus  haut^  hisque  les  ouvriers  vien- 
draient à  donner  une  trop  grande  intensité  au  feu. 

Dans  les  procédés  décrits  précédemment,  le  liquide  condensé 
att  flegme  étant  distillé  dans  son  écoulement  vers  la  chau- 
^Jère,  il  arrive,  quand  l'ouvrier  fait  un  -feu  trop  vif ,  que  1  ex- 
paoskrn  des  vapeurs  étant  trop  forte,  elles  entraînent  dans 
W  ascension  quelques  portions  du  liquide  renfermé  dans 
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la  chaudière ,  et  ne  pouvant  s'en  débarrasser  dans  le  court 
trajet  qu  elles  ont  à  parcourir,  les  produits  en  sont  altérés. 
Cet  inconvénient  a  lieu  surtout  lorsqu'on  ne  feit  usage  que  du 
cylindre  servant  de  chapeau.  H  survient  encore,  lorsqu'on 
joint  à  cette  grande  expansion  donnée  aux  vapeurs  une  forte 
condensation ,  qu'une  grande  quantité  de  liquide  condensé  ou 
flegme  s'écoule  moins  facilement  ;  il  arrive  même  nue  cet  écou- 
lement se  trouve  arrêté  par  les  vapeurs,  alors  le  liquide  con- 
densé s'accumule ,  et  les  vapeurs ,  forcées  de  le  traverser  en 
montant,  en  enlèvent  une  partie  ;  de  sorte  que ,  lors  même 
que  les  produits  ne  seraient  pas  altérés,  ils  seraient  toujours 
plus  ou  moins  bien  rectifiés. 

Quoique  ces  inconvénients  n'arrivent  jamais  lorsque  le  feu 
a  une  direction  réglée,  l'expansion  des  vapeurs  n'étant  jamais 
plus  considérable  dans  un  temps  de  la  chauffe  que  dans  un 
autre ,  il  est  bon  cependant  de  pouvoir  se  mettre  à  l'abri  de 
la  négligence  ou  de  l'impéritie  des  ouvriers;  c'est  ce  à  quoi 
on  parvient  de  la  manière  suivante  : 

On  remplace  le  diaphragme  6 ,  placé  dans  la  chaudière  de 
la  %.  4%  par  un  panier  cylindrique  et  criblé  de  trous,  que 
l'on  voit  en  élévation,  fig.  8";  ce  panier  tiendra  lieu  du  dia- 
phragme lorsque  la  chaudière  sera  établie  de  manière  à  n'ea 
pouvoir  admettre. 

Entre  les  deux  brides  ou  sur  le  panier,  on  placera  un  cône 
tronqué,  semblable  à  celui  que  l'on  voit  fig.  9»;  ce  tronc  de 
cône  aura,  à  sa  base,  un  diamètre  proportionné  à  l'ouverture 
de  la  chaudière,  en  laissant  cependant  un  espace  de  9  à  i  a 
centimètres  (3  pouces  4  lignes  à  ,4  pouces  6  lignes)  entre  sa 
base  et  la  circonférence  de  cette  ouverture,  pour  placer  une 
gouttière,  sur  l'un  des  bords  de  laquelle  ce  cône  sera  posé. 
L'autre  bord  de  cette  gouttière  portera  sur  une  partie  de  la 
bride  qui  joint  le  chapeau  à  la  chaudière.  Ce  cône  aura  plus 
ou  moins  d'élévation  suivant  que  la  localité  permettra  d'éle- 
ver plus  ou  moins  le. cylindre  suivant  le  chapeau  :  36  à  4o 
centimètres|(i  3  à  1 5  pouces)  pourront  suffire.  Il  sera  formé  par 
une  plaque  formant  rigole,  et  dessus  sera  un  tuyau  échancré 
de  9  à  12  centimètres  (3  pouces  4  lignes  à  4  pouces  6  lignes)  de 
diamètre.  A  quelques  centimètres  (quelques  pouces)  du  sommet 
de  ce  cône  tronqué,  seront  pratiquées  deux  ouvertures  pour 
donner  passage  aux  vapeurs;  à  ces  ouvertures  seront  soudés 
deux  tuyaux  qui  formeront  un  peu  le  coude,  et  qui  auront 
^lus  ou  moins  de  longueur;  ces  tuyaux  pourront  avoir  de  3 
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à  4  cent,  (i  ponce  2  lig.  à  i  p.  6  lig.)  de  xUamètre  ;  ils  débou- 
cheraient dans  la  gouttière,  si  deux  placpéè  soudées  sur  cette 
gouttière  et  sous  ces  tuyaux  ny  apportaient  obstacle;  ces  pla-* 
ques  sont  un  peu  plus  laides  que  le  diamètre  des  tuyaux.  La 
gouttière  a  de  9  à  1 3  centimètres  (3  pouces  4  lignes  à  4  pou- 
ces 10  lignes)  de  laideur  sur  autant  de  profondeur.  Au  fond 
de  cette  gouttière  sont  pratiqués  deux  trous  de  chaque  côté, 
à  l'endroit  desquels  sont  sondés  deux  tuyaux  de  4  centimètres 
(i  pouce  6  lignes)  environ  de  longueur  sur  deux  centimètres 
(9  lignes)  de  diamètre ,  servant  à  l'écoulement  du  liquide  qui 
se  rend  dans  la  gouttière;  çt  pour  que  la  vapeur  ne  puisse  pas 
traverser  cette  gouttière ,  ces  tuyaux  sont  recouverts  par  des 
godets  qui  laissent  entre  eux  et  les  tuyaux  un  intervalle  de  5 
millimètres  (2  lignes)  environ.  Ces  godets  sont  attachés  par 
des  tenons  soudés  contre  la  gouttière,  de  manière  à  conserver 
entre  leur  bord  et  la  plaque  environ  5  millimètres  (a  lignes) 
pour  permettre  au  liquide  de  s'écouler  avec  facilité. 

Les  vapeurs  en  s'élevant  du  liquide  en  ébullition ,  rencon- 
trent le  diaphragme  ou  le  panier  percé,  et  elles  sont  obligées 
de  se  diviser  en  traversant  <;es  objets  ;  cette  division  leur  fait 
abandonner  une  partie  du  liquide  quelles  peuvent  avoir  en- 
traîné. De  ce  diaphrdgrae  ou  du  panier,  ces  vapeurs  passent 
dans  le  cône,  sortent  par  les  tuyaux  soudés  de  chaque  côté  du 
cône,  sont  obligées  de  se  refouler  contre  les  plaques  placées 
sur  la  gouttière  de  dessous  ces  tuyaux,  éprouvent  par  là  une 
espèce  de  brisement  qui  leur  fait  encore  abandonner  une  autre 
partie  du  liquide  qu'elles  peuvent  avoir  conservé  ;  et  si  elles  ne 
Font  pas  abandonné  en  totalité  sur  ces  plaques ,  elles  achè- 
vent de  s'en  débarrasser  en  se  relevant  de  dessus  ces  plaques, 
contre  lesquelles  elles  sont  refoulées ,  parce  que  dans  la 
dilatation  qu'elles  éprouvent  eu  se  relevant,  le  liquide  est 
forcé  de  tomber  par  sa  propre  pesanteur.  Le  liquide  que  les 
vapeurs  abandonnent  retourne  dans  la  chaudière;  s'il  n'avait 
pas  été  mis  obstacle  à  la  pénétration  du  liquide  par  les  va- 
peurs dans  la  gouttière ,  il  serait  arrivé  que  les  vapeurs  au- 
raient mis  ce, liquide  en  ébullition,  et  l'auraient  empêché  de 
s'écouler,  de  manière  qu'il  se  serait  accumulé,  et  lorsque  les 
bouts  des  tuyaux  placés  de  chaque  côté  du  cône  auraient  été 
recouverts  par  le  liquide ,  les  vapeurs  provenant  de  la  chau- 
dière auraient  été  forcées  de  le  traverser;  elles  en  auraient 
entraîné  avec  elles  une  partie  et  pu  aurait  manqué  le  but  pro- 
posé. 
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te  cône  pourra  être  remplacé  par  une  tête  de  mort  avec 
des  tuyaux  de  chaque  côté  pour  le  passage  des  vapeurs  ;  mais 
c^te  forme  ne  présenterait  pas  tous  les  avantages  du  cône  qui 
permet  que  les  vapeurs  soient  refoulées  pour  les  débarrasser 
du  liquide  qu'elles  peuvent  avoir  entraîné,  et  qui  facilite  la 
redistillation  du  liquide  condensé,  en  le  laissant  couler  sur 
son  contour. 

Le  nouveau  système  pour  la  redistillation  du  liquide  con- 
densé ou  flegme^  consistant  dans  l'action  calorifère  de  pla- 
ques métalliques  continuellement  chauffées  par  le  calorique 
que  leur  cèdent  les  vapeurs  qui  les  frappent,  le  contact  de 
ces  Vapeurs  avec  le  liquide  condensé  ou  flegme  est  inutile  pour 
opérer  cette  redistillation  ;  en  évitant  ce  contact  on  remédiera 
anx  inconvénients  auxquels  il  expose  lorsque  l'appareil  est 
conduit  par  des  ouvriers  exercés. 

Ce  contact  est  évité  d'une  manière  parfaite  à  l'aide  d'une 
nouvelle  di^osition  des  plaques,  des  tuyaux  que  renferme  le 
chapiteau  à  cylindre,  et  en  resserrant  l'écoulement  du  liquide 
condensé  dans  des  rigoles. 

Les  tuyaux  ou  rebords  qui  tiennent  au  trou  pratiqué  au 
centre  des  plaques  persillées,  renfermées  dans  le  cylindre ,  ont 
autant  d'échancrures  qu'il  existe  de  rigoles  pratiquées  ^ux 
diverses  plaques  semblables  à  celles  que  l'on  voit  en  plan, 
figure  10*. 

Les  plaques  formant  calottes,  dont  une  se  voit  en  plan,  fi- 
gure 1 1®,  ont  autant  de  rigoles  que  les  plaques  persillées;  elles 
sont  uii  peu  moins  resserrées.  1^  nombre  de  ces  rigoles  pourra 
être  de  dix ,  sur  un  diamètre  de  54  à  6o  centimètres  (4  pieds 
9  pouces  à  4  piedf  1 1  pouces)  ;  les  tuyaux  échàncrés  sont  pla- 
cés de  manière  que  leur  échancrure  corresponde  aux  rigoles, 
et  les  plaques  sont  disposées  pour  que  les  rigoles  soient  diamé- 
tralement opposées. 

Le  liquide  condensé  dans  le  cylindre  ou  chapeau,  ou  danâ 
le  cylindre  Ou  serpentin,  est  amené  dans  les  tuyaux  échàncrés; 
il  en  sort  par  les  échancrures ,  pour  s'écouler  par  les  rigoles 
pratiquées  aux  plaques  et  pour  être  ensuite  déversé  sur  le 
cône,  d'où  il  s'écoule  dans  la  gouttière ,  et  de  là  dans  le  panier, 
et  du  panier  sur  lé  liquide  contenu  dans  la  chaudière. 

Les  vapeurs  qui  s'élèvent  du  liquide  en  ébullition,  après 
avoir  traversé  le  pahier  et  le  cône,  pénètrent  dans  le  chapeau 
à  cylindre  pat*  les  intervalles  qu'on  a  ménagés  pour  leur  pas- 
sage entre  les  rigoles  ;  elles  vont  frapper  la  partie  inférieure 
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des  calottes,  et  Kortent  par  les  intervalles  existant  d'itfie  rigole 
à  Fantre  de  ces  calottes  y  ainsi  de  sm  te  jasqu  à  leur  sortie  du 
chapeau  pour  pénétrer  dans  le  serpentin  ou  cylindre. 

Qaaod  le  peu  d*élévation  Hu  local  ne  permettra  pas  de  faire 
arriver  sur  les  plaques  que  renferme  le  chapeau ,  le  liquide 
condensé  provenant  du  serpentin  on  cylindre,  on  pourra  le 
faire  arriver  dans  le  tuyau  échancré  placé  sur  ce  cône,  pour 
que  h  partie  de  ce  liquide  se  distille  dans  son  écoulement  sur 
les  parois  dudit  cône.  Il  est  à  remarquer  que  ce  moyen  exige 
plos  d'eau  pour  obtenir  la  rectification.. 

Pour  rendre  la  distillation  plus  active,  et  pour  que  le  liquide 
condensé  provenant  du  serpentin  ou  cylindre  se  redistille 
plus  promptement,  on  pourra  placer,  à  9  ou  12  centi- 
mètres (3  pouces  4  îig*  à  4  pouces  6  lig4  au-dessus  de  la  der- 
nière calotte,  un  cône  tronqué,  en  tout  conforme  à  celui  qui 
est  placé  entre  les  deux  demi-brides  qui  joignent  le  chapeau 
de  la  chaudière ,  ou  qui  sert  de  fond  à  ce  chapeati,  quand  il 
y  est  soudé. 

Le  liquide  condensé  provenant  du  cylindre  ou  serpentin , 
sera  amené  dans  un  tuyau  échancré ,  placé  sur  la  plaque  qui 
fermera  le  cône;  ce  liquide  se  répatidaift  en  nappe  dans  tout 
le  contour  de  ce  cône  sera  distillé  en  partie;  ce  qui  n'aura  pas 
pu  se  distiller  tombera  dans  la  gouttière,  et  sera  amené  dans 
le  tuyau  échancré  placé  sur-  la  dernière  calotte ,  par  deux 
tuyaux  sondés  à  la  partie  inférieure  de  la  gouttière.  Lorsqu'on 
•ne  voudra  pas  se  servir  du  cône ,  le  liquide  condensé  prove- 
nant du  serpentin  ou  cylindre,  sera  amené  dans  le  tuyaU 
échancré  placé  sur  la  dernière  calotte ,  à  l'aide  d'un  tuyau  qui 
aura  la  forme  d'une  bouteille,  pour  que,  dans  son  renflement, 
il  paisse  contenir  le  godet  dans  lequel  est  versé  ce  liquide. 

D'après  ces  nouvelles  dispositions,  le  courant  des  vapeurs, 
comme  le  courant  descendant  du  liquide,  se  trouve  avoir  une 
voie  distincte  et  séparée;  on  pourra  même,  en  n'utilisant  que 
le  seul  chapeau  à  cylindre  de  la  chaudière,  donner  au  feu  toute 
l'activité  possible  sans  avoir  à  craindre  que  les  vapeurs  puis- 
sent obstruer  la  marche  du  courant  du  liquide  descendant , 
lors  même  qu'on  emploierait  une  condensation  trés-énergique; 
ce  qui  donnera  la  faculté  de  pouvoir  obtenir ,  avec  le  seul  cha- 
peau à  cylindre,  les  preuves  les  plus  élevées,  comme  on  les 
obtient  avec  plusieurs  cylindres. 
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Mt^en  d économiser  Veau  dans  la  distillation  en  utilisant ^  à 
sa  place ,  le  vin  emplqyé  dans  l'opération  et  le  liquide 
condensé, 

IVabordy  on  obtient  Teau-de-vie  marchande  sans  eau  et 
sans  augmentation  de  l'appareil  dès  la  première  distillation, 
ce  qui  fait  déjà  une  économie  de  plus  de  moitié  sans  augmen- 
ter la  dépense  des  usines,  puisque,  ordinairement,  on  n'obtient 
cette  même  eau-'de-vie  qu'après  deux  distillations  ;  ou  peut 
ensuite  éviter  les  repasses,  ce  qui  fait  une  économie  considéra- 
ble d'eau. 

L'appareil  dont  on  se  sert  dans  ce  cas  se  compose  d'un  sim- 
ple chapiteau,  sans  qu'il  soit  besoin  de  bassin.  Lorsque,  par 
le  procédé  ordinaire ,  on  vent  économiser  l'eau ,  il  faut  pro- 
longer les  appareils ,  les  eaux-de-vie  prennent  alors  ce  qu'on 
appelle  goût  d'empyreume,  de  manière  que  cette  économie 
d'eau  ne  pouvait  avoir  lieu  qu'aux  dépens  delà  qualité  de  l'eau- 
de- vie  ;  par  le  nouveau  procédé ,  non>seulement  l'eau-de-vie 
ne  perd  point  de  sa  qualité,  mais  elle  devient  plus  moelleuse, 
plus  suave. 

Pour  parvenir  à  ce  but,  voici  les  changements  qui  ont  été 
apportés  au  dernier  appareil.  On  a  supprimé  les  plaques  ou 
calottes  placées  dans  l'mtérieur  du  chapiteau,  et  on  les  a  rem- 
placées par  un  serpentin.  Le  chapiteau  se  trouve  fermé  dans 
sa  partie  inférieure  par  une  plaque,  l'extrémité  inférieure  du 
serpentin  traverse  le  chapiteau  et  va  se  réunir ,  à  l'aide  d'un 
tuyau  courbe ,  au  serpentin  qui  est  contenu  dans  une  cuve  en 
cuivre  ou  en  bois  hermétiquemetit  fermée,  destinée  à  contenir 
du  vin. 

Les  vapeurs  qui  s'élèvent  de  la  chaudière  traversent  le  ser- 
pentin contenu  dans  le  chapiteau ,  et  de  là  elles  vont  se  ren- 
dre dans  le  serpentin  entouré  par  du  vin  froid  ;  ces  vapeurs 
éprouvent  dans  ce  trajet  une  condensation  opérée  parle  vin , 
elles  se  liquéfient  et  vont  se  rendre  en  liquide  dans  le  cha- 
piteau ;  on  pourra  établir  le  chauffe-vin  assez  grand  pour  con- 
tenir trois  fois  la  charge  de  la  chaudière;  le  vin  entrant  par 
degrés,  opère  une  plus  forte  condensation. 

Le  liquide  condensé  dans  le  serpentin  du  chauffe-vin  arrive 
dans  le  chapiteau ,  rectifie  les  vapeurs  qui  traversent  le  ser- 
pentin contenu  dans  Jedit  chapiteau,  et  opère  sur  elles  la  con- 
densation de  leur  partie  la  moins  spiritueuse;  il  s'empare 
ensuite  du  calorique  qu'elles  abandonnent  de  manière  à  se 
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distiller  ;  les  vapeurs  qui  proviennent  de  cette  distillation  vont 
se  rendre  dans  un  troisième  serpentin  contenu  dans  une  cuve 
remplie  d'eau,  de  la  au  récipient  ;  ces  vapeurs,  provenant 
d'un  liquide  échauffé  graduellement  par  une  température  très- 
douce,  ne  portent  avec  elles  quuii  certain  degré  de  chaleur, 
de  manière  que  l'eau  qui  rafraîchit  le  serpentin  n'a  pas  besoin 
d'être  renouvelée  pendant  la  chauffe. 

Sur  la  pla({ue  qui  ferme  le  chapiteau ,  on  pourra  pratiquer 
de  petites  têtes  de  mort,  qui ,  se  trouvant  toujours  pleines  de 
vapeurs  »  échaufferont  encore  plus  de  liquide. 

Les  serpentins  peuvent  avoir  plus  ou  moins  de  circonvo- 
lutions et  peuvent  être  d'un  diamètre  plus  ou  moins  grand  ; 
le  chapiteau  peut  être  plus  ou  moins  élevé  et  avoir  une  plus 
ou  moins  grande  circonférence;  enfin»  le  tout  est  surbordonné 
à  la  capacité  de  la  chaudière. 

On  pourra  arrêter  la  distillation  aussitôt  qu'on  s'apercevra, 
par  un  robinet  d'épreuve  placé  sur  la  chaudière  ou  au  tuyau 
qui  rapporte  dans  le  diapiteau  le  liquide  condensé  dans  le 
chauffe-vin  y  que  le  liquide  ou  les  vapeurs  iqui  en  provien- 
dnmt  ne  s'enflammeront  plus.  Si  on  a  lieu  de  soupçonner  que 
le  liquide  contenu  dans  le  chapiteau  n'est  pas  totalement  dis- 
tillé ,  on  pourra,  à  l'aide  d'un  tuyim  avec  robinet  »  le  ramener 
dans  la  chaudière  on  joindre  au  chapitean  le  panier,  le  cône 
ou  la  tête  de  mort  dont  il  a  été  fait  mention  dans  le  dernier 
brevet. 

Voici  Texplication  du  dessin,  figure  douzième,  représentant, 
en  élévation ,  TappareU  dont  on  doit  se  servir  pour  économi- 
ser Teau. 

a ,  chaudière. 

6«  chapiteau. 

c,  serpentin  contenu  dans  le  chapiteau. 

d,  petites  pommes  en  cuivre,  qui  sont  toujours  pleines  de 
vapeur,  afin  d  échauffer  le  liquide  contenu  dans  le  chapiteau. 

e,  tnyau  portant  les  vapeurs  au  serpentin  contenu  dans  un 
chauffe-vin. 

/,  serpentin  renfermé  dans  une  cuve  g, 

h,  tnyau  pour  conduire  le  liquide  condensé  dans  lé  chapi- 
tean. 

i ,  tuyau  pour  porter  le  vin  du  chauffe-vin  à  la  chaudière. 

k  ,  douille  adaptée  à  la  chaudière  pour  permettre  de  *V^®V" 
toyer  et  d'y  introduire  du  vin  lorsqu'on  veut  charger  à  froid. 

/,  tnyau  pour  l'introduction  duvm  dans  le  chauffe-vm.  . 
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m,  tuyau  destiné  à  faire  passer  dans  la  chaudière  le  lîc[nide 
contenu  dans  le  chapiteau. 

n,  tuyau  qui  porte  les  vapeurs  du  liquide  s'élevant  dans  le 
chapiteau  j  dans  le  serpentin  o,  rafraîchi  par  l'eau;  ce  serpen- 
tin est  renfermé  dans  une  cuve  p, 

if,  futaille  destinée  à  recevoir  Teau-de-vie. 

Cet  appareil  peut  remplacer  avec  avantage  les  bains-marie. 

Procédé  cCIsaac  Bérard. 

Nous  avons  déjà  dit  que  M.  Isaac  Bérard  avait  ^  presque 
en  même  temps  que  M.  Edouard  Adam,  inv^enté  un  procédé 
qui  reposait  sur  les  mêmes  principes  du  premier ,  à  quelques 
modifications  près.  Ce  distillateur  prit,  le  16  août  180 5,  un 
brevet  d'invention  de  dix  ans  pour  son  procédé,  avec  des 
additions  et  des  perfectionnements.  Ce  brevet,  ainsi  que  celui 
d'Edouard  Adam,  se  trouve  décrit  dans  le  tome  v  du  grand 
ouvrage  sur  les  machines  et  procédés  spécifiés  par  brevets 
d'invention,  de  perfectionnement  et  d'importation,  publié  par 
le  gouvernement.  Mais  comme  l'art  distillatoire  a  fait  depuis 
de  si  grands  progrès,  le  même  distillateur  a  cru  devoir  pren- 
dre, le  25  avril  181 6,  un  autre  brevet  de  perfectionnement 
de  dix  ans,  pour  un  appareil  rectificateur  pour  Tesprit-de-vin , 
ainsi  que  pour  celui  des  marcs  de  raisin,  lequel  appareil  est 
applicable  aux  diverses  chaudières  de  distillation. 

Description  de  Vappareil. 

La  chaudière  a  (pi.  2.  fig.  i3)  étant  chargée  de  vin  ou  de 
marc  de  raisin  et  le  feu  étant  allumé,  le  vin  ou  le  marc  se 
met  en  ébuilition  ;  la  vapeur  passe  par  le  tuyau  6  et  va  se 
mettre  en  ébuilition  dans  le  réservoir  c.  La  vapeur  remonte 
par  l'ouverture  d,  pénètre  dans  le  cylindre  central  e,  divisé 
par  sept  à  huit  platines/,  plus  ou  moins  disposées  diagona* 
lement  et  percées  dans  la  partie  inférieure  d'une  ouverture^, 
qui  livre  passage  à  la  vapeur,  et  par  où  s'écoule  le  flegme. 
Avant  que  celui-ci  s'écoule  dans  le  réservoir,  la  chaleur  qui  lui 
est  communiquée  par  la  vapeur  en  fait  évaporer  une  partie; 
il  en  résulte  qu'il  faut  moins  de  ieu,  et  par  conséquent  une 
économie  dans  l'emploi  da  combustible. 

La  vapeur  arrivée  au  haut  du  cylindre  e(fig.  i3  et  i4)  passe 
par  le  tuyau  h  pour  se  rendre  dans  le  cylindre  t,  où  sont  aussi 
des  platines  obliques  percées  de  trous  k  par  lesquels  passe  la 
vapeur  avant  d'arriver  au  tuyau  /  ;  ce  dernier  tiiyau  la  con- 
duit dans  le  cylindre  m  d'où  un  tube  n  la  porte  dains  le  cylin- 
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dre  o.  La  Tapeur  est  ainsi  conduite  successivement  dans  les 
cylindres  p,  q,  r  par  les  tubes  5,  t,  u;  arrivée  au  cylindre  r 
elle  passe  au  moyen  du  tuyau  ^  (  fig.  1 3  )  dans  le  cylindre  x 
garni,  comme  les  précédents ,  de  platines  obliques,  ayant  cha- 
cune un  trou  par  où  passe  la  vapeur  pour  se  rendre  dans  la 
tuyau  y  qui  traverse^  en  formant  serpentin ,  la  cuve  de  chauf- 
fage x  et  le  réfrigérant  a;  cette  vapeur  se  condense  en  passant 
dans  le  réfrigérant  a,  et  sort  en  b\  en  liqueur  plus  forte  que 
du  trois-huit,  si  la  chaudière  n'est  chargée  que  de  marc;  si 
c'est  du  vin  que  la  chaudière  contient,  la  liqueur  qui  sort 
en  b*  est  encore  beaucoup  plus  forte  et  rend  plus  d'esprit. 
On  peut  obtenir  plus  faible ,  si  l'on  veut ,  en  déchargeant 
l'eau  où  sont  plongés  les  cylindres^  et  pour  obtenir  plus  fort 
et  tirer  plus  d'esprit ,  il  faut  établir  un  courant  d'eau  sur  la 
partie  supérieure  du  rectificateur. 

Les  cylindres  peuvent  être  faits  plus  longsou  plus  courts, 
plus  larges  ou  plus  étroits  que  ne  l'indiquent  les  dessins;  leur 
nombre  peut  être  augmenté  ou  diminué ,  et  on  peut  les  placer 
à  côté  de  la  chaudière  ;  dans  ce  cas,  on  peut  placer  au  tuyau 
d'écoulement  du  flegme  un  robinet  à  trois  eaux,  pour  que  ce 
fl^me  coule  dans  la  chaudière,  quand  on  brûle  du  marc,  jus- 
qu'à ce  que  cette  chaudière  ait  distillé  tout  son  esprit;  quand 
le  résida  conunence  à  tomber,  on  tourne  le  robinet  à  trois 
eaox  pour  faire  écouler  le  flegme  dans  le  réservoir^  jusqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  plus  d'esprit  ni  une  seule  goutte  de  repasse  dans 
la  chaudière  ;  on  la  décharge  alors,  puis  oi|  la  charge^  après^ 
àa  fl^me  qui  est  dans  le  réservoir,  qui  ne  contient,  en  place 
d'eau  quand  elle  est  chaînée,  qu'un  peu  d'esprit  qu'on  appelle 
repasse.  Il  faut  avoir  soin  que  le  flegme  du  cylindre  x  tombe 
toujours  dans  le  réservoir;  ce  flegme  est  toujours  très-fort. 

Quand  on  brûle  du  vin,  on  fart  couler  le  flegme  où  l'on  veut. 

Dans  cet  appareil,  chaque  cylindre  est  garni  de  sept  pla- 
tines et  muni  en  dessous  d'un  tube  c*  dont  le  bout,  qui  est 
recourbé  9  ne  permet  pas  à  la  vapeur  de  passer,  parce  que  ces 
tuyaux  sont  pleins-de  flegme. 

La  chaudiçre  se  charge  de  marc  par  la  porte  eC,  et  se  dé- 
<Wge  par  la  porte  c'. 

le  cylindre  x,  placé  sur  le  vase  /,  au-dessus  du  cylindre 
ttotral  e,  a  en  dessous  un  godet  qui  est  toujours  plein  de 
%|nie,  pour  éviter  que  la  vapeur  du  cylindre  e  ne  puisse  y 
Pwser. 
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La  vapeur,  conduite  parole  tuyau  v,  entre  par  la  base  du  cy- 
lindre X,  et  conune  elle  est  déjà  âpiritueuse ,  elle  ne  chauffe 
pas  autant^l'eau,  ce  qui  occasionne  un  redoublement  de  force; 
le  flegme  qui  coule  du  cylindre  x ,  par  le  godet ,  dans  le 
vase/,  sert  de  levain  dans  tout  le  courant  de  la  chauffe,  ce 
qui  augmente  encore  la  force.  Le  flegme  qui  coule  continuel- 
lement dans  le  t^ylindre  inférieur  fait  que  la  vapeur  de  ce  cy- 
lindre n'est  pas  très-forte  ;  elle  est  plus  chargée  de  calorique 
et  met  une  partie  de  ce  flegme  en  vapeur,  ce  qui  achève  de 
rendre  Tesprit  très-fort  et  lui  fait  rendre  beaucoup  plus  de 
produit  ;  on  décharge  Feau  du  chauffage  par  les  robinets  5^ 
dans  la  chaudière  a,  et  on  la  rejette  par  la  douille  h*  quand 
la  chaufiFe  est  terminée. 

La  grille  i  placée  dans  la  chaudière  a,  est  portée  par  deux 
grosses  pièces  de  bois  ;  elle  peut  être  en  bois,  en  fer,  ou  de 
toute  autre  matière;  elle  est  maintenue  dans  sa  forme  et  arrê- 
tée par  des  traverses  en  fer  disposées  au-dessus ,  cette  grille 
peut  se  retirer  de  ta  chaudière  par  la  porte  e\ 

Avec  la  chaudière  ainsi  disposée,  on  fait  de  bonne  eau-de- 
vie  de  vin  et  autres  basses  preuves  en  grande  quantité,  et  on 
obtient  de  l'eau -de -vie  de  bon  goût  avec  du  marc  que  l'on 
jebrule. 

En  mêlant  du  trois-cinq  avec  du  trois-huit ,  on  obtient  du 
trois-six. 

En  faisant  parcourir  au  moyen  d'un  robinet  et  trois  eaux, 
dans  le  cylindre  rectificateur  qui  donne  plus  fort  que  du  trois- 
huit,  la  vapeur  qui  se  réduit  en  eau  au  serpentin ,  il  coule  en- 
core beaucoup  d  eau-de-vie  forte. 

Appareil  perfectionné  dkniM  et  BÉltàRO. 

La  description  de  cet  appareil  se  trouve  bonsignée  dans  l'in- 
téressant ouvrage  de  M.  Dubrunfault  sur  la  distillation  ;  elle 
est  le  résultat  «le  la  combinaison  des  systèmes  de  distillation 
de  ces  deux  distillateurs  ;  nous  croyons  faire  plaisir  à  ^os  lec- 
teurs en  la  lui  empruntant  ;  Id.  Dubrunfault  est  si  riche  de 
iaits ,  qu'il  voudra  bien  nous  parétmner  ce  larcin  scientifique. 

Cet  appareil  se  compose  de 

Deux  chaudières  A  et  B,  fig.  i5, 

D'un  chauffe-vîn  C,  -  . 

D'un  rectificateur  0, 

Et  d'un  serpentin  réfrigérant  E. 
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Lactiandière  A,  construite  sur  une  plus  petite  échelle  que  les 
appareils  précédents,  est  montée  sûr  un  fourneau,  de  la  même 
manière.  Chai^^ée  jusqu'à  la  ligne  a  a,  elle  contient  46o  litrei. 
Elle  est  garnie  extérieurement  d'un  tube  de  verre  b  c,  qui 
indique  sa  hauteur  de  chaîne,  et  fixe  constamment   dans  un 
travail  continu  la  hauteur  que  le  liquide  occupe.  Le  robinet  c, 
qui  communique  toujours  avec  la  partie  vide  de  cette  chau- 
dière» sert  à  reconnaître  le  moment  où  le  vin  est  dépouillé  de 
tout  son  «Icool.  Cette  chaudière  présente  an  foyer  i  mètre  1/2 
(4  pieds  6  ponces), de  surÊice  de  chauffe,  calculée  sur  l'hypo- 
thèse  ou  le  vin  quon  £stille  contient  i;8  de  son  poids  d'eau- 
de-vie  à  2  a®.  Elle  est  armée  d'un  robinet  de  décharge  F.  Sur 
son  orifice  est  adapté  un  couvercle  qui  porte  un  tube  G>  des- 
tiné à  donner  passage  aux  vapeurs ,   et  ce  couvercle  est  fixé 
sur  la  chaudière  par  des  pinces  en  fer  qui  paraissent  être  plus 
commodes  que  les  écrons  indiqués  dans  l'appareil  simple  et 
que  la  fermeture  à  chevilles.  Ces  pinces  sont  formées  de  mor- 
ceaux de  fer  soudés  angulairement  deux  à  deux  par  une  extré- 
mité de  sorteque  pour  serrer  fortement  l'un  contre  l'autre  le 
couvercle  etle  bord  du  col  de  la  chaudière,  il  suffît  de  quei- 

Înes>unes  de  ces  pinces  que  l'on  y  adapte  aisément  à  l'aide 
'un  marteau. 

la  chaudière  B  est  de  la  même  capacité  que  la  chaudière  A; 
mais  on  ne  la  chai|;e  que  jusqu'à  la  ligne  dd,  et  jusque-là  elle 
contient  '^36o  litres.  Elle  est  enclavée  dans  la  maçonnerie  de 
manière  à  éviter  la  perte  de  chaleur.  On  pourrait  même 
faire  passer  sous  son  fond  l'air  chaud  échappé  à  la  première 
chaudière,  de  manière  à  le  dépouiller[d*une  plus  grande  quantité 
de  chalenr.  Cette  chaudière  B  communique  avec  la  chaudière 
A  par  le  tnyan  et  le  robinet  H.  Elle  communique  de  plus 
avec  celle-ci  par  le  tuyau  6,  qui  va  prendre  les  vapeurs  for- 
mées dans  la  chancre  A  pour  les  porter  an  fond  de  la  chau- 
dière B ,  en  e.  Le  tuyau  G  se  termine  en  e  ttar  un  pommeau 
d'arrosoir  destiné  à  diviser  la  vapeur.  Le  tupe  I  sert  à  porter 
A^it^f  le  serpentin  dtt  rectificateur  D  les  vapeurs  produites  par 
la  chaudière  B.  Le  tube  6t  le  robinet  J  servent  à  donner  pas- 
sage aa  vin  du  rectificateur  D  pour  charger  la  chaudière  B. 

Le  rectificateur  D  contient  un  serpentin  à  h^ices  verticales 
dont  les  surfaces  sont  égales  à  la  moitié  des  surfaces  de  chauffe 
de  la  chaudière,  c'est-à-dire  à  7675  centimètres  carrés  (10  pou- 
ces carrés)  à  peu  près.  La  capacité  de  la  cuve  du  rectificateur 

Diêtillateur,  ^ 
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est  calculée  pour  coutenir  une  charge  égale  à  celle  de  la  chau- 
dière B;  pour  cela  elle  doit  avoir  intérieurement  : 

i45  centim.  (4  pieds  6  pouces)  de  longueur, 
5o  ceutim.  (i  pied  6  pouces  6  lig.)  de  largeur, 
54  ceatiiB.  (i  pied  8  pouces)  de  hauteur. 

Cette  cuve  doit  être  doublée  en  enivre  et  munie  d'une  ou- 
verture à  sa  partie  supérieure  pour  faciliter  le  nettoyage.  Sa 
capacité  communique  avec  le  chauffe-vin  C  par  le  conduit  à 
robinet  K.,  et  de  plus  par  le  petit  tuyau  f.  Son  serpentin  com- 
munique indirectement  avec  le  serpentin  réfrigérant  É  par  le 
serpentin  du  chauffe-vin  E ,  ou  directement  par  le  conduit  à 
robinet  L. 

Le  conduit  M  M  communique  avec  chacune  des  cinq  héli- 
ces du  serpentin  rectificateur  par  les  petits  tuyaux  g,  hy  i,  j,  k, 
et  porte  six  robinets  i,  a,  3,  4«  ^)  6*  L^  couduit  N  sert  à  faire 
revenir  à  volonté  au  fond  de  la  chaudière  B,  les  produits  con- 
densés dans  le  rectificateur  D.  Le  chauffe-vin  G  renferme  deux 
hélices  de  serpentin ,  et  contient,  comme  le  rectificateur,  une 
charge  de  la  chaudière  6,  c'est-à->dire  36o  litres  de  vin.  Le 
serpentin  E  baigne  dans  l'eau  qu'on  renouvelle  au  besoin  par  le 
tuyau  0  P  placé  extérieurement.  L'orifice  du  serpentin  R  sert 
à  recueillir  lé  produit  alcoolique  hors  de  l'appareil. 

Manœuvre  de  cet  appareil. 

On  commence  par  pomper  du  vin  dans  le  chauffe-vin  C, 
en  laissant  les  robinets  K,  J  et  H  ouverts.  Ce  vin  vient  alors 
se  rendre  dans  la  chaudière  A;  lorsque  le  niveau  en  verre  b  c 
indique  que  celle-ci  est  pleine  jusqu'à  46o  litres,  c'esl-à-dire, 
jusq^u'à  la  ligne  a  a,  on  cesse  de  pomper  et  l'on  ferme  le  ro- 
binet H.  Pendant  ce  temps  on  laisse  aussi  le  robinet  C  ouvert 
pour  donner  passage  à  Fair  contenu  dans  la  chaudière,  au  fur 
et  à  mesure  quelle  se  remplit  de  vin.  La  chaudière  A  étant 
ainsi  chargée  et  le  robinet  H  fermé,  on  ferme  aussi  le  robinet 
J  et  l'on  recommence  à  introduire  le  vin  dans  le  chaulfe-vin  C 
jusqu'à  ce  que  la  cuve  du  rectificateur  D  soit  pleine.  Alors  on 
Suspend  encore  Tintroduc^ion  du  vin  dans  le  chauffe -vin  et 
l'on  ouvre  le  robinet  J  pour  décharger  le  rectificateur  D  dans 
la  chaudière  B,  et  cell^-ci  se  trouve  chargée  convenablement, 
puisque  le  rectificateur  est  la  mesure  de  sa  charge.  Cette  opé* 
iratio;!  terminée,  ou  ferme  le  robinet  J;  on  charge  de  nouveau 
le  rectificateur  J>,  on  tourne  le  robinet  K  et  1  ou  remplit  le 


APPAREILS   DIStlLLATOttlES.  3^ 

chauffe-vin  C.  Nous  supposons  aussi  que  fa  cuve  du  serpentin 
£  est  pleine  d'eau. 

Le  feu  étant  allumé  sous  la  chaudière  A,  celle-ci  ne  tarde 
pas  à  entrer  en  ébullition.  Ses  vapeurs  se  rendent  dans  la 
chaudière  B  par  le  conduit  G  e,  et  là  elles  se  condensent  jus- 
<pi'à  ce  que  le  vin  de  cette  dernière  chaudière  ait  pris  la  tem- 
pérature de  réhuUition.  La  chaudière  B  se  trouvant  enrichie 
de  ia  plus  grande  partie  de  l'alcool  de  ta  chaudière  A  avant 
d'entrer  en  distillation,  ne  peut  suhir  cette  opération  sans  re- 
cevoir de  nouvelles  vapeurs  de  celle-ci;  mais  ces  vapeurs, 
qui  sont  les  dernières  que  produise  la  chaudière  A,  et  qui  sont 
par  conséquent  très-aqueuses,  ne  peuvent  traverser  le  liquide 
de  la  chaudière  B  sans  subir  une  analyse;  elles  y  rencontrent 
une  grande  quantité  d'alcool  à  62°,  qui,  étant  par  conséquent 
plus  froid  qu'elles,  opère  leur  condensation  en  s'appropriant 
leur  chaleur;  et  la  chaudière  B,  au  lieu  de  transmettre  au  rec- 
tificateur  D  les  vapeurs  aqueuses  telles  qu'elles  lui  sont  trans- 
mises par  la  chaudière  A,  les  donne  au  contraire  aussi  alcooli- 
ques que  pourrait  les  donner  un  vin  d'une  richesse  double  à 
celui  qui  est  employé.  Ainsi  l'on  peut  déjà  concevoir  en  quoi 
consiste  l'avantage  de  cette  partie  de  l'appareil  dont  Fidée  est 
due  à  Adam.  La  seconde  chaudière  fait  évidemment  le  même 
service  que  les  œufs  de  ce  distillateur.   On  sent  donc  qu'en 
multipliant  les  chaudières  comme  il  avait  multiplié  ses  œufs, 
et  qu'en  les  disposant  par  étages  afin  de  pouvoir  les  déchargef 
Tune  dans  l'autre,  on  aurait  un  appareil  qui  ne  différerait  de 
celui  d*Adam  que  parce  que  les  oeu&  ou  chaudières  ne  seraient 
point  placés  dans  une  lisrne  horizontale ,  ce  qui  constitue  un 
avantage  réel.  En  effet,  dans  l'appareil  d'Adam,  les  œufs  étant 
placés  sur  une  même  ligne,  ne  pouvaient  point  être  déchaînés 
l'un  dans  l'autre,  et  il  fallait  attendre  qu'ils  fussent  tous  dé- 
pouillés de  leur  alcool  pour  retirer  les  vinasses  de  la  chau- 
dière, ce  qui  était  un  grave  inconvénient.  La  deuxième  chau- 
dière B  est  doué  une  partie  de  l'appareil  Adam;  c'est  un  œuf 
entouré  d'une  maçonnerie  qui  s'oppose  à  la  perte  du  calori- 
que. Le  yin  de  cette  deuxième  cnaudière  est  chauffé  par  lu 
vapeur  de  la  première  ;  par  cette  disposition  on  a  l'avantage 
d'obtenir  du  premier  coup  des  vapeurs  alcooliques  aussi  riches 
que   celles   que  produirait  un  vin   doublement»  riche.  Ainsi 
la  chaudière  A  contenant   46o  litres  de    vin  supposé  riche 
à  i;8  de  220,  et  la  chaudière  B  contenant  36o  litres  du  même 
vin,  cette  dernière  chaudière  donne  dés  vapeurs  alcoolique* 
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aussi  riches  que  si  elle  eût  été  exposée  à  l'action  ''directe  du 
foyer,  étant  chargée  à4io  litres  de  yin  riche  à  i/4  à  22®. 
Cet  avantage  est  immense  en  ce  qu'il  évite  des  repasses  à  la 
chaudière,  et  l'on  sent  quel  parti  Ton  peut  en  tirer  lorsqu'on 
opère  sur  des  vins  faibles,  ou  lorsqu'on  veut  tirer  du  premier 
coup  l'alcool  à  un  haut  titre.  On  pourait,  par  exemple,  ajou- 
ter à  l'appareil  une  troisième  et  même  une  quatrième  chau- 
dière ,  afin  de  tripler  ou  quadrupler  la  force  alcoolique  du 
vin;  mais  une  troisième  chaudière  est  toujours  suffisante.  La 
deuxième  chaudière  B  a  donc  pour  objet  spécial  de  doubler 
la  richesse  alooolique  du  vin.  De  cette  chaudière  les  vapeurs 
se  rendent  par  le  conduit  I  dans  le  serpentin  à  hélices  verti- 
cales du  rectificateur  D  :  là  elles  subissent  une  condensation 
plus  ou  moins  grande,  suivant  que  le  vin  du  rectificateur  est 
plus  ou  moins  chaud,  et  le  produit  de  leur  condensation  se 
rend  dans  le  conduit  M  M  par  les  petits  tubes  g,  h,  «,  j,  k; 
dans  le  conduit  M  M,  on  peut,  en  tenant  ouverts  les  robinets 
I,  2,  3,  4>  6,  et  fermé  le  robinet  6,  feire  retourner  dans  la 
chaudière  B  le  produit  alcoolique  condensé  dans  toutes  les 
hélices  du  rectificateur.  Les  vapeurs  condensées  dans  ce  recti- 
ficateur sont  d  autant  plus  alcooliques  qu'eUes  sont  condensées 
dans  une  hélice  plus  éloignée  de  la  chaudière ,  et  vice  versa, 
de  sorte  qu'il  pourrait  convenir  de  ne  faire  retourner  dans  la 
chaudière  que  les  liqueurs  des  trois  premières  hélices,  tandis 
que  celle  des  tuyaux  j,  k  se  rendrait  dans  le  serpentin  réfrigé- 
rant E,  pour  être  recueilHe  au  dehors  par  l'ouverture  R.  On  peut 
ainsi  en  tenant  les  robinets  ouverts,  à  l'exception  d'un  seul,  qui 
peut  être  à  volonté  l'un  des  six,  faire  passer  complètement 
dans  la  chaudière  ou  dans  le  serpentin  le  liquide  du  serpentin 
rectificateur ,  ou  le  partager  à  volonté,  comme  nous  Tavons 
déjà  dit. 

Le  serpentin  rectificateur  D,  recevant  immédiatement  les 
vapeurs  de  la  chaudière,  ne  tarde  pas  à  chauffer  le  vin  que 
celui-ci  contient,  de  sorte  que  la  condensation  y  serait  très*  iné- 
gale si  l'on  ne  trouvait  le  moyen  de  la  régulariser  à  l'aide  du 
vin  du  chauffe-vin  C.  Ainsi,  par  exemple,  si  l'on  ne  veut  pas 
que  le  vin  y  prenne  une  température  supérieure  à  75°,  on 
place  un  thermomètre  à  la  partie  supérieure  de  l'appareil,  et 
on  le  dispose  de  manière  à  ce  que  sa  cuvette  plonge  dans  le 
vin  du  rectificateur  et  que  son  échelle  soit  dehors.  Quand 
le  thermomètre  est  élevé  à  75*,  on  ouvre  le  robinet  R,  alors 
le  y'm  du  chauffe-vin,  qui  e$t  toujours  plus  froid  que  celui  du 
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rectincâteur,  arrive  dans  celu5-cî,  en  océnpft  les  couches  înfér 
TÎeures  et  en  déplace  à  la  partié'supérieure  une  quantité  égale 
qni  sort  par  Je  tuyau  jf^  et  va  se  rendre  à  la  surface  du  chauffe- 
vin;  cette  manœuvre  est  très-facile,  et  l'on  n'a  besoin  d'y  re- 
courir que  lorsqu'on  se  sert  beaucoup  du  lectiBcateur,  c'est-à- 
dire,  lorsqu'au  lien  de  faire  passer  directement  les  vapeurs 
condensées  dans  le  rectificateur,ou  les  fait  retourner  toutes  ou 
eu  partie  dans  la  chaudière  B. 

Au  oomiBencen^ent  d'une  opération ,  il  échappe  peu  de  va- 
peurs à  la  condensation  dans  le  serpentin  du  rectificateur^ 
parce  qu'alors  le  vin  dans  lequel  il  est  plongé  est  froid  ;  mais 
dans  un  travail  continu  le  vin  étant  fourni  au  reetificatenr 
par  le  chauffe-vin  C,  où  il  a  déjà  pris  une  certaine  tempéra- 
tare,  laisse  sortir  du  serpentin  reetificatenr  une  quantité  de 
vapeurs  plus  ou  moins  grande,  qui  sont  les  plus  alcooliques, 
et  elles  entrent  dans  le  chauffe-vin  C,  où  elles  sont  condensées 
en  totalité,  et  d'où  elles  passent  dans  le  serpentin  £  pour  être 
refroidies. 

Lorsqu'on  remarque  sur  le  tube  en  verre  b  c,  que  le  liquide 
de  la  chaudière  A  a  subi  dans  son  volume  une  réduction  assez 
grande  ponr  qu'il  soit  dépouillé  de  tout  son  alcool,  un  quart 
par  exemple,  on  ouvre  le  robinet  G  pour  s'en  assurer  ;  ce  ro- 
binet communiquant  avec  la  partie  vide  de  la  chaudière,  laisse 
échapper  des  vapeurs  auxquelles  on  présente  un  corps  en- 
flammé ;  si  elles  n  of^ent  aucun  indice  d'inflammation  et  de 
scintillation,  on  en  conclut  qu  elles  ne  contiennent  plus  d'al- 
cool, et  l'on  peut  en  toute  sécurité  décharger  la  chaudière,  ses 
vinasses  étant  suffisamment  dépouillées.  Il  vaut  mieux  cepen- 
dant vaporiser  le  vin  plus  que  moins. 

Lorsqa  on  s*est  convaincu  que  le  vin  de  la  chaudière  A  est 
séparé  de  son  alcool,  on  ouvre  le  robinet  F  pour  la  décharger, 
pais  le  robinet  C  étant  aussi  ouvert,  6n  décharge  successivement 
la  chaudière  B  dans  la  chaudière  A ,  le  reetificatenr  D  dans  la 
la  chpnidière  B,  le  ehanffe-vin  G  dans  le  rectifîcateur  D,  comme 
ooa^'avoDS  dit  pour  l'appareil  chauffe-vin;  l'on  amène  dans 
ie  chaoffe-vin  G  une  nouvelle  charge  de  vin  froid,  et  l'on  con- 
tbioe  de  même  pour  les  opérations  successives. 

Quant  à  l'eau  du  serpentin  E,  elle  n'a  Besoin  que  d'être  peu 
renouvelée  :  car  lorsque  l'appareil  est  bien  mené,  H  ne  doit 
pas  servir  à  autre  chose  qu'à  refroidir  les  vapeurs  condensées. 
Apièi  rappareil.  continu,  ajoute  M.  Dubrunfault,  celui  que 
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nous  venons  de  décrire  est  indubitablement  le  plus  parfait  et 
le  meilleur  sous  tous  les  rapports. 

Ses  avantages  sur  l'appareil  à  cbauffe-vin  consistent  : 

1^  En  ce  que  toute  la  chaleur  produite  par  la  condensation 
des  vapeurs  peut  y  être  utilisée  en  faveur  du  vin  ; 

2°  En  ce  que  par  une  seule  chauffe,  on  peut  obtenir  .un 
produit  alcoolique  à  un  titre  plus  élevé,  à  cause  de  sa  double 
chaudière  et  de  son  rectificateur.  Nous  pourrions  ajouter  à 
cela  l'économie  du  temps,  du  combustible'  et  de  la  main- 
d'œuvre. 

Appareil  distillatoire,  par  MM.  Giraro  et  Tamisier. 

Description  de  cet  appareil  représenté  en  coupe  verticale,  jfig.  8, 

planche  i. 

a,  chaudière  qui  doit  être  enfermée  dans  un  fourneau  en 
briques  pour  y  être  chauffée. 

6,  tuyau  courbe  partant  du  sommet  de  la  chaudière,  et  con- 
duisant la  vapeur  dans  l'appareil. 

c,  capacité  dans  laquelle  arrive  la  vapeur  pour  y  faire  bouil- 
lir les  flegmes  condensés  avant  d'en  sortir,  ou  qu'on  y  introduit 
à  l'aide  du  robinet  d  et  du  tuysTu  e ,  qui  établissent  la  commu- 
nication entre  les  deux  capacités  c,f.  La  vapeur  passe  de  la 
capacité  c  dans  le  compartiment/,  par  le  chapeau^,  qui  est 
recouvert  d'un  champignon  h  qui  ne  permet  à  la  vapeur  d'ar- 
river que  par  les  conduits  ». 

k,  réservoir  dans  lequel  la  vapeur  vient  se  condenser  en 
s'élevant  successivement  dans  le  serpentin  /,  et  dans  les  lentil- 
les ou  plateaux  m,  fixés  au-dessus  de  ce  serpentin  à  des  hau- 
teurs calculées.  Les  endroits  où  le  prolongement  du  serpentin 
rencontre  les  lentilles  sont  bouchés  hermétiquement  par  une 
espèce  de  plat  au-dessous  duquel  le  serpentin  est  percé  de  pe- 
tits trous  par  lesquels  passe  la  vapeur  qui  s'élève  plus  haut  en 
passant  par  les  bords  de  chaque  plat  pour  se  rendre  par  le 
tuyau  n,  dans  un  dernier  serpentin,  d'où  elle  sort  enfin  en  esprit. 

o,  trois  tubes  courbes  recevant  les  vapeurs  qui  se  condensent 
dans  les  lentilles,  et  les  conduisant  dans  le  tube  vertical  p,  d'où 
elles  sont  restituées  à  la  capacité  e, 

q,  godets  pour  faciliter  l'arrivée'ou  la  sortie  des  flegmes* 

r,  tube  vertical  à  l'aide  duqael  le  trop-plein  du  comparti- 
ment/redescend dans  la  capacké  c»  après  qu'on  a  fermé  le 
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Tobîiiet  dy  par  lequel  on  a  introduit  la  quantité  suffisante  de 
flegmes* 

s,  Tobinet  de  décharge  des  eaux  privées,  par  la  distillation, 
de  toute  espèce  d*esprit. 

t,  robinet  de  décharge  pour  les  produits  distillés. 

u,  autre  robinet  de  dédbarge. 

V,  robinet  par  lequel'  on  s'aperçoit  quand  la  chaudière  est 
suffisamment  pleine. 

Appareil  de  distillation  propre  à  être  adapté  sur  toutes  les  chau- 
dières,  et  au  moyen  duquel  on  peut  faire  huit  distillations  par 
jour,  et  fournir  à  chaque  chauffe  tout  t  alcool,  au  degré  désiré, 
contenu  dans  le  vin  ;  par  M.  Lelouis,  vice-pritident  de  la  Société 
^agriculture  de  la  Bochelle, 

Cet  appareil,  au  moyen  duquel  on  obtient  sans  repasses  tout 
Falcool  contenu  dans  le  vin  soumis  à  la  distillation ,  avec  une 
grande  économie  de  combustible,  est  composé  de  deux  vases 
ou  récipients  placés  l'un  dans  l'autre,  et  dont  le  tiers  inférieur 
est  introduit  dans  la  chaudière.  Ces  vases  sont  soutenus  et 
scellés  hermétiquement  par  des  cercles  à  vis  et  à  écrous,  ou 
par  des  rebords  sortant  du  collet  de  l'un  et  de  l'autre  de  ces 
vases,  et  maintenus  par  des  mains  en  fer.  Six  tuyaux  pren- 
nent naissance  dans  la  partie  inférieure  du  récipient  extérieur, 
immédiatement  au-dessous  du  cercle  qui  unit  ce  vase  au  corps 
de  la  chaudière.  Ces  tuyaux  sont  destinés  à  recevoir  les  prer 
miers  produits  de  la  distillation,  pour  les  porter  dans  un 
troisième  récipient  placé  à  la  partie  supérieure  du  précédent  : 
ce  troisième  vase  reçoit,  par  un  de  ces  six  tuyaux  dont  nous 
avons  parlé,  les  produits  de  la  distillation  qui  parcourent  les 
cinq  autres  tuyaux  pour,  de  là,  se  rendre  dans  le  vase  distilla? 
toire. 

Plusieurs  tuyaux  à  robinets  et  autres  sont  convenablement 
disposés  pour  obtenir ,  au  gré  du  distillateur,  du  vingt-deux 
degf^,  du  trois-cinq  ou  du  trois-six,  sans  avoir  besoin  d'eau 
pour  réfrigérer  dans  aucune  des  parties  de  l'appareil,  si  ce  n'est 
dans  la  pipe  qui  contient  le  serpentin,  dernier  condenseur 
qui  verse  les  produits  dans  une  futaille,  pour  être  livrés  au 
commerce. 

EXPLICATION    DE  L* APPAREIL   EU   COUPE  VERTICALE. 

fig.  6.  pi.  I. 

a,  chaodièn  de  forme  ancienne,  contenant  tfoîshectoUtres  ; 
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la  partie  supérieure  ou  son  collet  reçoit  la  partie  inférieure 
du  chapiteau  pour  lui  faire  pfofiter  de  la  chaleur  produite 
par  la  chaudière,  qu'il  doit  utiliser  pendant  le  cours  de  chaque 
chauffe ,  comme  nous  le  dirons  plus  bas. 

Cette  chaudière  a  les  vices  de  toutes  les  anciennes  chau- 
dières; elle  est  trop  étroite  pour  sa  hauteur;  ses  dimensions 
exigent  plus  de  chaleur  et  {«Nuisent  des  résultats  moins 
abondants  qnelorsq[u'elles  sont  beaucoup  plus  larges  que  hau- 
tes ,  par6e  qu'elle»  offrebk  mdins  de  aurfisiêe  â  l'aetion  du  ca- 
lorique; mais  dans  tous  les  oas,  le  ehapiteau ,  qui  a  ïa  forme 
d'unjB  vraie  couronné^  doit  toujours  être  du  tiers  du  diamètre 
de  celui  de  la  chaudière,  et  d'une  hauteur  proportionnée. 

b  f  récipient  ou  vase  de  forme  ovale»  tronqué  à  sa  partie 
inférieure  ;  il  est  reçu  dans  le  collet  de  la  chaudière ,  où  il  se 
trouve  scellé  hermétiquement,  au  moyen  d  un  collet  en  cuivre 
jaune,  muni  de  vis  et  d'écrous,  pour  empêcher  la  fuite  de  la 
Vapeur.  Le  diamètre  et  ta  hauteur  de  ce  récipient  doivent  être 
à  peu  près  égaux  au  tiers  du  diamètre  de  la  chaudière.  Ce 
vase  est  destiné  à  recevoir  les  vapeurs  de  la  distillation,  après 
quelles  ont  parcouru  les  tuyaux  c,  qui  sont  au  nombre  de 
âix ,  le  petit  récipient  dy  formant  le  sommet  du  chapiteau ,  le 
tuyau  en  coMe-cyene  «,  le  serpentin  et  la  caisse  qui  se  trou- 
vent dans  le  chauffe-vin  /;  enf» ,  après  s'y  être  condensées  , 
à  l'aide  du  vin  qui  les  entoure,  ces  vapeurs  s'introduisent  dans 
les  tuyaux  ^,  A,  i,  de  la  caisse  du  serpentin,  pour  que  ce  der- 
nier les  verse,  à  l'état  de  liquide,  au  moyen  du  tuyau  k,  dans 
Fespacequî  se  trouve  entre  les  récipients,  où  ellessont  distillées 
de  nouveau  par  la  seule  chaleur  de  la  vapeur  de  la  chaudière, 
pour  être  portées,  par  le  tuyau  /,  dans  le  récipient  intérieur  s, 
qui  lui  fait  éprouver  laméme  opération  et  par  le  même  moyen, 
en  permettant  q«ue  ces  derniers  produits  de  plusieurs  distilla- 
tions se  rendent,  par  le  tuyau  m,  dans  le  serpeutino  de  la  pipe 
n,  pour  y  être  définitivement  condensés  et  versés  dans  la  fu- 
taille p,  afin  d'être  livrés  en  cet  état  au  commercé. 

q,  tuyau  dégorgeur,  destiné  à  faire  passer  dans  la  chaudière 
l'excédant  des  flegmes  qui  s'accumulent  dans  les  vases  pen- 
dant les  diverses  opérations*  Ce  tuyau  verse  les  flegmes  sur 
la  rigole  r ,  qui  est  criblée  de  trous ,  et  qui  permet  à  la  petite 
portion  d'alcool  qu'il  renferme,  d'être  entraînée,  par  le  torrent 
de  distillation ,  dans  toutes  les  parties  de  l'appareil ,  pour  y 
subir  une  nouvel  le  analyse. 

Le  récipient  intérieur  s  hme  entre  hii  et  le  récrpient  b  qai 
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Tenveloppe,  un  espace  vide  de  6  centi.  (2  pouces)  dans  tout 
son  ponrtonr,  pour  le  passage  de  la  vapeur  qu'il  doit  distiller  à 
son  tour,  et  qui  lui  est  transmise  par  le  tuyau  /. 

t,  cône  tronqué  traversant  le  récipient  intérieur  5,  et  four* 
nissant  une  augmentation  de  caloriqne,  qui  contribue  à  la 
décomposition  des  vapeurs ,  et  qui  active  ta  distillation  dans 
cette  partie  de  Fappareil. 

Les  six  tuyaux ,  dont  deux  seulement  se  voient  en  e,  ont 
3  centimètres  (  i  pouce  )  de  diamètre;  ils  prennent  nais- 
sance  à  la  paroi  inférieure  du  vase  extérieur  6^  où  ils  ont  leur 
ouverture  en  communication  avec  la  chaudière,  immédiate- 
ment au-dessous  de  ces  cercles  d'union  et  vis-à-vis  les  rigoles. 

Ces  tuyaux ,  qui  sont  contournés ,  ressortent  du  vase  b  et 
s'âèvent  en  courbant  jusqu'au  chapiteau  en  forme  de  cou- 
ronne, où  ils  entrent  en  communication  avec  le  petit  réci- 
pient d,  dans  lequel  ils  se  déchargent  de  la  vapeur  qu'ils  ti- 
rent de  la  chaudière.  Cette  forme  de  chapiteau ,  eu  même 
temps  ^'elle  est  agréable,  produit^  par  l'impression  de  l'air  at" 
mosphériquè ,  une  petite  analyse  dont  la  partie  condensée  re- 
tombe dans  la  chaudière. 

Des  six  tuyaux  c,  un  seul  a  une  destination  différente  des 
antres,  c'est  celui  qui  est  désigné  par  la  lettre  t;  il  reçoit  la 
vapeur  du  premier  récipient,  au  lieu  de  la  recevoir  de  la 
chaudière,  et  la  transmet  à  la  partie  inférieure  du  deuxième 
récipient ,  dans  lequel  une  partie  est  condensée  et  l'autre 
maintenue  en  vapeur  et  transportée  par  le  tuyau  m,  dans  le 
s«-pentin  o,  qui  verse  le  produit  de  la  distillation  dans  le 
tonneau  p,  tout  prêt  à  être  livré  au  commerce. 

Le  petit  récipient  d  a.  i5  centimètres  (5  pouces  6  lignes) 
de  diamètre  et  reçoit  les  vapeurs  des  cinq  tuyaux  c,  auxquels 
le  col-de-cygne  e  livre  passage ,  pour  qu'elles  se  rendent  dans 
le  serpentin  u ,  ou  dans  la  caisse  v ,  du  chaufJFe-vin. 

Xy  robinet  par  lequel  on  introduit  les  vapeurs  de  la  distil- 
lation du  col -de-cygne  e  dans  le  serpentin  u ,  qui  les  conduit, 
après  qu'elles  ont  été  condensées  par  le  vin  dans  le  premier 
récipient,  par  le  moyeu  du  tuyau  k,  où  elles  sont  distillées  de 
nouveau. 

Le  tuyau  dégorgeur  tf  des  deux  récipients  b ,  s,  est  armé  d'un 
robinet  qu'on  ne  laisse  ouvert  qu'après  qu'on  est  certain  que 
le  fl^^e  condensé  dans  l'un  et  dans  l'autre  est  au  niveau  de 
la  courbe  la  plus  élevée,  ce  qui  se  reconnaît  en  ouvrant  ce 
robinet  de  temps  en  temps,  afin  d'éviter  l'engorgement  de  1  un 
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OU  <le  f autre  ies  récipients ,  et  les  accidents  qui  pourraient 
en  être  la  suite.  Ce  dégorgeoir  a  deux  branches^  dont  Tune 
plonge  au  fond  du  récipient  b,  et  l'autre  au  fond  du  vase  s; 
ces  branches,  qui  s'ont  recourbées  l'une  et  l'autre  de  bas  en 
haut,  sont  destinées  à  vider  dans  la  chaudière  la  partie  qui 
possède  le  plus  de  flegmes ,  afin  d'éviter  l'engorgement;  à  cet 
effet ,  il  est  un  peu  incliné  de  dedans  en  dehors. 

Le  cône  troncjué  t  a.6  centimètres  (a  pouces  3  lignes  )  de 
diamètre  à  sa  base,  où  il  est  ouvert,  et  4 .  ^^^i^timètres  (i 
pouce  6  lignes)  à  son  sommet;  il  s'étend  depuis  la  partie 
inférieure  du  récipient  b  jusqu'au  sommet  du  récipient  s ,  où 
il  est  fermé  hermétiquement;  son  unique  emploi  est  de  four- 
nir de  la  chaleur  à  l'un  et  à  l'autre  des  vases  (>,  s,  afin  d'activer 
la  distillation  par  l'action  de  la  vapeur  qui  s'y  trouve  dans  un 
renfoncement  continuel ,  n'ayant  d'issue  que  par  sa  base ,  où 
cette  vapeur  est  introduite. 

^^  vis  à  quatre  filets,  destinés ,  à  t'aide  de  quatre  ècrous«  à 
vider  dans  la  chaudière  le  résidu  de  chaque  distillation;  ce 
qui  foirme  ce  qu'on  appelle  seconde  ou  repasse ,  qui  contient 
encore  une  petite  partie  d'alcool.  Cette  vidange  s'effectue  par 
ta  partie  inférieure  de  chaque  récipient,  qui  cesse  d'être  herr 
méti(][nemeht  fermé  eh  dévissant  quelques  tours  à  la  fin  de  cha- 
que chauffe. 

z,  tuyau  avec  robinet  destine  à  la  charge  de  la  chaudière. 

a\  robinet  régulateur  de  la  charge,  servant  en  même  temps 
à  apprécier  si  la  chaudière  contient  encore  quelques  parties 
d*alcool,  eu  mettant  à  son  bec,  à  l'instant  où  Ton  pense  que 
la  chauffe  est  faite,  une  allumette  enflammée,  pour  recevoir 
l'impression  de  la  vapeur,  qui  l'éteint  lorsqu'elle  ne  contient 
que  de  l'eau ,  et  qui  la  maintient  allumée  lorsqu  elle  emporte 
avec  die  tkné  portion  alcoolique. 

6', robinet  de  décharge. 

c  ,  tuyau  à  robinet  formant  une  des  branches  du  col-de- 
eygne  e,  et  portant  directement  la  vapeur  dans  la  caisse  v  , 
pour  lui  faire  parcourir  les  cases  cC  e  f ,  où  elle  se  condense 
et  se  distille  de  nouveau,  pour  remonter,  par  le  tuyau  à  ro- 
binet h  y  dans  le  serpentin  u  ;  la  condensation  opérée  dans  ce 
dernier ,  permet  â  fa  vapeur  de  se  rendre  à  l'état  de  liquide 
et  par  le  tuyau  k,  dans  le  récipient  b:  cette  rectification  four- 
nit dutrois-sis.  Pendant  cette  opération,  le  robinet  x  se  trouve 
fermé  pour  intercepter  la  communication  directe  avec  le  ser- 
pentin u. 
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Le  conduit  ou  rigole  r,  situé  daus  rintçriwr  de  la  chau- 
£ére ,  immédiatement  au-dessoas  des  ouvertures  des  tuyaux 
c,  est  destiné  à  recevoir  la  portion  des  vapeurs  condensées 
dans  ces  tayaux  par  Tair  atmosphérique,  ponr  la  porter  dans 
le  fond  de  la  chaudière  par  le  tuyau  g\  Cette  rigole  est 
criblée  de  trous  ponr  que  les  vapeurs  de  la  chaudière  puissent 
entraîner  avec  elles ,  dans  leur  ascension ,  le  peu  d'alcool 
quelles  contiennent;  elle  a  aussi  pour  objet  de  rompre  l'é- 
cnme  et  la  trop  grande  vitesse  de  rébulUtion,  qui  pourraient 
être  des  sujets  d  engorgement  dpns  les  tayaux. 

Le  chauSfe-vin/,  qui  est  en  bois,  et  plus  grand  qu^  la 
ckan^ère,  contient  le  vin  destiné  k  la  charge  qui  se  fait 
par  le  moyen  du  tuyau  s. 

h\  tuyau  muni  de  deux  robinets;  il  est  destiné  4  verser 
dans  le  récipient  b  le  fluide  condensé  dans  la  caUse  v  :  te 
petit  tuyau  courbe  placé  au-dessus  d'un  des  robinets,  in- 
dique la  hauteur  du  liquide  qui  doit  rester  au  fond  de  ce 
vase.  Le  robinet  sous  le  petit  tuyau  courbe  verse  la  tota- 
Klé  dans  le  récipient  6  à  la  fin  de  chaque  chauffé,  pour 
être  employée  à   la  distillation  subséquente. 

i\  rebord  en  cuivre,  destina  à^  réunir  le  chsipiteau-  et  la 
chaudière  à  l'aide  de  vis  et  êcrous,  ou  avec  des  main»  de 
fer. 

A:',  tuyau  recouché  à  sa  partie  s-up^iiemïe  ;.  il  sert  à  laisser 
circuler  la  vapeur  du  çhauffe-viu  jutsque  dans  le  tuyau  li, 
où  elle  se  ipéle  aux  produits  condensée  dans  la  caisse,- 
pour  être  distillés  ^  nouv^u,,  en  s'introduisaot  dans  le 
récipient  6. 

Le  tuyau  ^  €»it  passer  dans.  ^À  caisse  les  vapeurs  v^anant 
directement  des  tuyaux  c ,  et  le  tuyau  i,  conduit  celles 
produites  par  la  distillatjoii  dans  la.case  e\  pour  les  versée, 
dans  la  case/*.  Ces  deux  cases  ont,  à  leur  partie  supérieure, 
àe&  plaqu^  criblées  de  trous,,  afin  d'opérer»  par  le»  (^)sta- 
des  que  présentent  ces  plaqn^,  une  plus,  forte  rectifica* 
tion. 

Le  tuyau  h  reçQi(  les  vapeurjs  de  la  ca»e  /',  pour  les 
porter  dans  le  serpentin  ui  oii  elles  se  condensent. 

Les  trois  robinçts  T,  m',  n  servent  à  diminuée  ou  à  for^ 
tifier,  à  volonté,  les  degrés  de  spirituosité*  Si  on  ouvre  les 
robinets  x  et  f,  la  distillation  ne  parcourt  que.  le  récipient  6, 
et  le  serpentin  u  ne  fournit  que  du  vingt-deux  points;  si» 
outre  ces  deux  robinets,  on  ouvre  ïes  robinets  m»,n%\^ 


4d  APt>AÀEILS   DistlLLATOlRES. 

produits  sont  Je  viogt-cinq  à  vingt-six  degrés»  parce  que, 
dans  cette  opération ,  les  deux  récipients  sont  employés  et  le 
vingt-deux  degrés  se  mêle  au  degré  supérieur  qu'ils  four- 
nissent. Si  on  fermeté  robinet  /',  la  distillation ,  parcourant 
les  deux  récipients ,  fournit  du  trois-cinq ,  et  on  obtient  le 
trois-six  en  fermant  le  robinet  x  et  ouvrant  le  robinet  c*  : 
dans  ce  cas,  la  distillation  est  obligée  de  parcourir  tous 
les  récipients,  les  deux  cases  de  la  caisse  et  toutes  les  au- 
tres parties  de  l'appareil. 

La  pipe  o*,  qui  est  en  bois  et  d'une  grande  capacité, 
contient  le  serpentin  o  et  l'eau  nécessaire  à  la  parfaite  con- 
densation des  produits  de  chaque  chauffe.  * 

appareil  disiillatoire  ambulant,  dans  lequel  la  condensation 
des  vapeurs  s  opère  sans  eau;  par  M.  Paul  IVIagnan,  à 
Paris» 

DESCRIPTION  1)E  l'APPABEIL. 

Fig.  1,  pi.  I,  vue  de  profil  de  l'appareil  dans  son  en- 
semble. 

a  y  chaudière  renfermant  son  foyer  et  une  partie'  de  la 
cheminée. 

6,  corps  de  l'appareil,  formé  de  trois  calottes  ou  caisses 
sphériques,  bombées  sur  une  hauteur  de  8i  miL{ 3  pouces) 
et  percées  au  centre;  la  calotte  inférieure  c  ferme  la  chau- 
dière a;  les  deux  autres,  d,  e^  sont  accouplées  à  une  qua- 
trième calotte  de  même  courbure,  renversée  de  manière  à 
former  une  espèce  do  caisse  dont  le  dessus  et  le  dessous  sont 
concaves.  Les  trois  calottes  formant  le  corps  de  l'appareil  sont 
garnies  de  lames/ de  54  mil.  (a  pouces)  de  hauteur,  contournées 
de  manière  à  former  une  spirale.  L'appareil  est  fermé  par 
un  couvercle  g,  du  centre  duquel  s'élève  un  tuyau  A,  en 
forme  de  col-de-cygne,  qui  va  plonger  dans  un  condenseur 
ou  bain-marie  i;  ce  condenseur  communique,  par  le  tuyau 
coudé  kf  avec  un  second  vase  /,  qui  est  lui-même  en  cor- 
respondance avec  une  troisième  capacité  m,  par  le  moyen 
du  tuyau  coudé  n;  un  tuyau  courbé  et  conique  o  établit' 
une  communication  entre  la  capacité  m  et  le  serpentin  ré- 
frigérant p,  disposé  dans  la  grande  cuve^. 

r,  tube  vertical  terminé  en  forme  d'entonnoir,  au  moyen, 
duquel  se  remplissent  les  caisses  du  réfrigérant  p,  et  le  con- 
denseur t. 
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Le  îoser  renfermé  d'ans  la  chaudière  a  une  grille  for- 
mée de  rabes  en  ibnte  oib  canon»  de  hxàk  rognés,  dont 
Ies>  extrémités  antérienne»  sont  rétuiiet  à  an  tuyau  de  tôle, 
servant  de  tnyau  d'aspiration,  dasliné  à  porter  Tair  chaud 
et  noavellement  produit  à  l'autre  extrémité  de  la  grille,  ponr 
brûler  la  &mée. 

DIRBCTION    ET    MAACHB    PB    CET    APPAREII., 

On  cottinence  par  charger  la  chaudière  a  avec  de  l'eau  ; 
fm^bsLofk  par  le  foyer  s,  et  la  flunée  s'échappe  en  t;  on 
ronptit  en  même  temps  avec  du  vin  le  réfrigérant  et  le  bain- 
marie  du  condenseur,  jusquau  trop-plein  u..Dès  l'instant  que 
la  vapeur  se  forme,  elle  est  chassée  par  le  tuyau  v,  entre  par 
le  conduit  x  dans  l'intérieur  de  la  calotte  d,  sort  en  y, 
centie  e»  %  dans  la  caisse  c,  et  sort  enfin  en  a ,  podr  s'échap- 
per par  la  soupape  de  snreté  6'. 

Aussitôt  que  l'appareil  est  échauffé,  on  lâche  un  filet  de 
vin  dans  Fentonnotr  r;  ce  vin  descend  par  le  tuyan  oblique 
c ,  qui  hdt  un  tour  dans  la  base  du  col-de-cygne  A ,  et  vient 
tomber  dans  le  fond  de  la  calotte  e  dont  il  parcourt  la  spi- 
rale. Ce  vin  est  ramené,  par  un  tuyau,  à  la  circonférence 
de  la  caisse  </,  en  parcourt  de  même  la  spirale,  vient  tomber 
au.  œntrOb^de  la  caisse  c,  et  après  en  avoir  gagné  la  cir- 
conférence, se  plonge  au  fond  de  la  chaudière  a  par  un 
tuyau  oblique,  et  sort  enfin  par  le  conduit  d  en  forme  de 
syphou  :  de  sorte  qu  un  filet  constant  entretient  toujours  au 
même  niveau  la  chaudière  qui  fournit  la  vapeur. 

Dait$  ce  trajet,  le  vin  a  perdu  toute  sa  vapeur  alcoolique, 
^ai  s^et^  ^▼ée  par  le  col-de-cygne  h  pour  se  condenser  en 
i;  ce  qw  ne  s'est  pas  conduise  dans  cette  capacité  passe 
dans  le  va&e  /,  pais  dan»  celui  m,  où  il  subit  deux  rectifi- 
cBti4Mis;  de  aorte  que  la  vapeur  arrivée  en  o  a  aequis  toute 
la  foiee  qu'elle  peut^  recevoir  de  l'appareil.  Le  réfrigérant  p 
la.  condense  e^  la  rafraîchit,  et  elle  sort  froide  en  c . 

Tostje  calorique  qtiî  tenait  à  l'état  de  vapeur  la  Hqneur 
sortie  firoide,  a  dû  être  absorbé  par  le  vin  contenu  dans  la 
eaisce  dn condeoeeur  et  du  réfrigérant;  de  sorte  que  ce  même 
vi«9  sortant  déjà  très-chaud  enc*  s'échauffe  encore  en  par- 
oonrant  intérieurement  la  circonférence  de  la  base  du  col- 
de-cygiM,  et  il  estpcesquc  à  l'état  d'ébulUtion  lorsquil  ar- 
live  \feiipacitée.  -  ^  T^j 

Vmmateur, 


•r»  ^-'  r*» 
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Aa  fur  et  à  mesure  que  l'appareil  s'échauffe,  on  lâche  un 
filet  plus  fort  dans  l'entonnoir  r,  et  plus  le  feu  est  actif,  plus 
la  vaporisation  est  rapide;  dans  ce  cas,  on  augmente  Je 
courant,  et  la  distillation  s'accélère  dans  la  même  propor- 
tion. 

Les  condensations  qui  se  sont  opérées  dans  les  bains- 
marie  i,  /,  m,  étant  de  différents  degrés,  sont  renvoyées, 
à  volonté ,  dans  les  calottes ,  ou  bien  dans  le  réfrigérant ,  au 
moyen  de  robinets  /',  à  cadran ,  qui  indiquent  de  quelle 
quantité  il  faïut  laisser  couler  pour  que  les  caisses  ne  soient 
jamais  totalement  vides. 

Cet  appareil  se  monte  sur  un  charriot  à  quatre  roues ,  et 
peut  se  transporter  où  Ton  veut,  au  moyen  d'un  che\al, 
pour  opérer  la  distillation  dans  un  endroit  quelconque.  Vingt- 
quatre  heures  suffisent  à  un  appareil  de  ce  genre  qui  aurait 
I  mètre  (3  pieds)  de  diamètre,  pour  distiller  soixante 
pièces  de  vin  de  trente  veltes,  et  comme  la  distillation  est 
continue,  un  seul  homme  sufBt  pour  le  conduire,. puisqu'il 
n'a  qu'à  soigner  le  feu  çt  à  régler  l'ouverture  des  robinets 
d'alimentation  et  de  rectification. 

Si  l'on  veut  rendre  cet  appareil  stable,  on  n'a  besoin  que 
de  le  descendre  de  dessus  son  charriot  et  de  le  placer  dans 
un  local.  Un  espace  de  a  mètres  60  sur  i  mètre  io  centi- 
mètres (  8  pieds  sur  4  )  suffit  pour  le  recevoir. 

Réduction  de  Cappareil  que  l'on  vient  de  décrire^  de  manâre 
à  ce  quun  cheval  puisse  le  transporter  sur  son  dos. 

Le  nouvel  appareil  est  représenté  en  coupe  verticale  de 
côté  par  la  fig.  2*;  sa  chaudière  a  est  établie  sur  le  même 
système  que  celle  du  premier  alambic;  mais  la  grille  du 
fourneau  est  formée  de  tubes  6 ,  en  cuivre ,  traversanrt  le  fond 
du  fourneau,  et  dont  les  extrémités  antérieures  aboutissent 
dans  un  tuyau  qui  établit  la  communication  avec  l'intérieur 
de  la  chaudière  :  par  ce  moyen,  ces  tuyaux  sont  toujours 
pleins  de  liquide  qui  se  renouvelle  à  chaque  instant. 

c,  colonne  dans  laquelle  se  fait  le  travail  ;  elle  renferme  une 
série  de  cônes  renversés  ,  dont  la  disposition  se  voit  sur  une 
plus  grande  échelle,  fig,  3,  pi.  i . 

df  caisse  rectangulaire  ayant  pour  largeur  le  diamètre  de  la 
colonne  ;  elle  est  divisée  en  plusieurs  compartiments  pour  la 
condensation  successive  des  vapeurs,  tandis  que  dans  le  gran<i 
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appareil^  ces  divers  compartiment3  sont  autant  de  caisses  iso^ 
lées. 

e,  autre  colonne  contenant  le  réfrigérant. 
/,  caisses  en  bois  servant,  dans  un  yoyage ,  à  remplacer  la 
chaudière. 

g,  ouverture  par  laquelle  la  vapeur  arrive  aux  cônes  ren- 
versés dans  la  colonne  £>.  * 

h,  tuyaux  qui  conduisent  le  vin  d'un  cône  dans  Vautre,  après 
qu'il  a  parcouru  successivement  chacune  des  spirales  k. 

Le  travail,  dans  cet  appareil  réduit,  ne  diffère  pas  de  celui 
qui  s'opère  dans  l'appareil  précèdent  :  la  vapeur  aqueuse 
s  élève  de  la  chaudière  et  s'introduit  dans  les  cônes  par  l'ou- 
verture g;  arrivée  au  sonunet  de  la  colonne  c,  elle  passe  par 
le  tuyau  i  dans  la  caisse  à. compartiments  d,  et  va  s'échapper 
en  /;  pendant  ce  trajet  de  la  vapeur,  le  vin  qui  est  entré  dans 
les  compartiments  m  s'échauffe  dans  son  passage,  arrive  au 
tuyau  n,  et  vient  eni  o,  tomber  sur  le  premier  eône,  dont  il 
parcourt  la  spirale  avant  de  tomber  sur  le  second  cône  parle 
tube  h,  et  ainsi  de  suite. 

La  vapeur  alcoolique  s'élève  par  rouvertnre  p,  et  va  se  con- 
tlenser  dans  les  compartiments  q,  d'où  elle  passe  dans  le  ré- 
frigérant de  la  colonne  «. 

Appareil  à  colonnes,  propre  à  distiller  les  vins,  eaux^de-vie  et 
esprits,  par  deux  opérations  tiistincles,  tune  par  chauffe  et 
Vautiépar  continuité;  par  M.  Lanthelme  aîné,  à  Aix, 

niSTILLAT^OX  PAR  CHAUFFE  EN  PARTICULIER. 

Les  objets  mécaniques  proptes  à  la  distillation  par  chauffe, 
consistent  en  une  chaudière,  une  colonne  et  son  chauffe>vin, 
au  moyen  desquels. on  obtient  tons  les  degrés  de  distillation, 
tels  quej>reuve,  esprit  quatre-cinq,  trois^cinq  et  trois-six,  sans 
avoir  recÊniTs  à  l'eau.  , 

DISTILLATION  PAR  CHAUFFE  ET   CONTINUITE. 

L'appareil  distillatoire  qui  réunit  les  deux  distillations  par 
dianffe  et  par  continuité,  se  compose  de  deux  chaudières,  une 
colonne,  et  trois  chauffe-vins  avec  robinets. 

Cette  distillation  par  chauffe  étant  réunie  au  mécanisme  à 
continuité,  on  y  obtient  un  double  résultat  dans  le  même  in- 
tervalle que  celui  qui  est  nécessaire  pour  les  procédés  ordmai- 
res;  c'est-à-dire  deux  liqueurs  à  la  fois  telles  que  preuve  et 
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esprits  des  trois^ix  d'une  qualité  supérieure,  et  toujours  sans 
employer  l'eau  pour  la  condensatiou  âssvnip&Bkfs, 

DISTILLATION  PAR  CONTINUITE. 

L*a|>pareil  distillatoiFe  par  continuité  est  le  ménM  ^v»  le 
précédent.  L'opération  se  fait  à  coittinuité  sansanciin^hitnge. 
ment  au  mécanisme  déjà  décrit.  Dans  cette  distillation  Â  con- 
tinuité, on  obtient  trots  li(|aides  à  la  fois,  savoir  :  vote  iiquenr 
telle  que  peut  la  donner  l'esprit  ^ue  l'on  distille,  la  ^[«passe 
de  cet  esprit  que  l'on  emploie  ^ n  la  faisant  suivre  «ontinael- 
leroent  avec  le  vin  que  l'on  fournit  à  cette  dis^Uatioïc^  €it  la 
vinasse  qui  se  fait  de  méœe^  au  fur  et  à  mAsni«  de  cette  distil* 
lation. 

Cette  opération  très-avantag^ense  par  la  quantité  de  son 
produit,  vu  que  'dan»  le  même  espace  de  temps  que  l'on  em- 
ploie à  faire  la  passe  aux  distillations  ordinaires,  on  consomme 
le  quadruple  de  matières  premières  avec  la  même  capadté 
de  chaufiière,  et  l'on  obtient  un  produit  équivalent ,  ce  qui 
s'opère  par  un  de^pré  continu  de  cbalenr  produite  par  un  bouil- 
lonnement non  interrompu^  car,  à  mesure  que  d'tm  câté,  les 
vapeurs  s'échappent  par  la  distillation  ;  le  Bouveau  vin  qut 
survient  dans  la  chaudière  en  une  quantité  proportionnée,  n'est 
pas  capable  de  l'interrompre,  ce  qui  économise  considérable- 
ment le  charbon  on  autre  combustible  employé,  malgré  le  feu 
des  deux  chaudières. 

Dans  toutes  ces  opérations,  on  n*a  à  eraimdre  ni  explosion,  ni 
engorgement;  elles  sont  aussi  faciles  à  conduire  que  la  distil- 
lation la  plus  simple,  et  toujours  sans  employer  d*eau. 

BXPUCATION  DES  FlOUatt. 

La  ligure  9  r^résente,  en  élévation,  un  appareil  à  colonne 
distillatoire,  par  chauffe  en  particulier;  et  la  figure  10  fait 
voir,  également  en  élévation,  un  appareil  à  colonne  distillà- 
toire,  par  chauffes  réunies  et  à  continuité. 

Nous  commencerons  par  donner  Texpllçation  de  la  iBg.  9, 
planche  i. 

a,  fig.  9,  fourneau  de  la  chaudiére« 
h,  porte  de  ce  fourneau, 
c,  tuyau  de  la  chemines. 
fl,  r^fistre. 
p  f  (sl^udière. 
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/,  Goloone. 

5,  chaufFe-vin  de  celte  colonne. 

h,  robinet  adapté  au  chauffe-vin. 

a,  tobnlore  par  laqnelle  s'opère  la  charge  da  chaufFe*vin  et 
de  la  chaudière. 

k,  toyaa  à  robinet  établissant  la  communication  entr«  le 
cbanffe-^n  et  la  chaudière. 

i,  robinet  indicateur,  adapté  à  la  chaudière. 

m,  robinet  pour  vider  la  chaudière. 

n,  cuvé^coniqne,  renfermant  le  serpentin. 

Of  robinet  de  yidange  de  la  cuve  n.  .    - 

Py  tuyau  qui  termine  le  serpentin,  et  par  lequel  sort  la  li- 
queur pour  se  rendre  dans  le  tonneau  9. 

r,  tonneau  ibumissant  le  vin. 

s,  tuyau  à  deux  robinets,  conduisant  le  vin  du  tonneau  r 
dans  le  chauffe-vin. 

EXPUCATION  DE  LA  FIGURE   lO,  pi.   I. 

A,  fourneau  à  deux  portes  et  à  deux  foyers  ;  il  est  commun 
à  la  chaudière  B  de  la  colonne  et  à  la  chaudière  G  de  la  preuve 
et  de  la  repasse. 

D,  tuyau  de  cheminée,  sa  base  est  divisée  en  deux  parties, 
dont  chacune  correspond  à  un  des  foyers  de  fourneau ,  et  est 
munie  d'un  registre  E. 

F,  G,  tubulures  pour  la  charge  des  chaudières  B,  C. 
H,  robinets  indicateurs  appliqués  aux  chaudières  B,  C. 
I,  robinet  adapté  à  la  chaudière  B. 
K,  colonne  distiUatoire  pour  les  esprits. 
L,  chauffe-vin. 
M,  robinet  du  chauffe-vin. 

N,  réservoir  destiné  à  fournir  le  vin;  il  est  muni  d'un  indi- 
cateur O,  et  d'un  autre  petit  tube  indicateur  P,  en  verre. 

Q,  tuyau  à  robinet  fournissant  le  vin  au  chauffe-vin  supé- 
rieur R. 

S,  tuyau  coudé  à  robinet,  partant  dn  chaufFe-vin  R. 

T,  tubulure  pour  la  charge  du  chauffe-vin  B. 

U,  tuyau  à  robinet  conduisant  du  chauffe-vin  supérieur  R 
au  chauffe-vin  inférieur  Y. 

X,  autre  tuyau  partant  du  fond  du  chauffe-vin  supérieur 
et  communiquant  avec  le  tuyau  U. 
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Y,  tubulure  pour  le  chauflFe-vin  inférieur  V. 

Zy  tuyau  à  robinet  partant  du  fond  du  chaufFé-tin  V,  et  se 
rendant  dans  le  chauf  Fe-vin  L  de  la  colonne. 

A',  autre  tube  à  robinet,  adapté  sar  le  côté  du  chaufi^via 
y,  et  se  réunissant  au  tuyau  Z. 

h\  robinet  régulateur  de  la  distillation. 

C,   tuyau  à  robinet   établissant  la  communicatiqn  d*ane 
cbaudière  à  l'autre. 

D',  robinet  de  vidange  continuelle. 

E\  tuyaux  à  robinet  de  vidange,  adaptés  a  a  fond  des  chau- 
dières. 

F*,  autres  tuyaux  ^  robinet  de  vidange,  portant  des  méca- 
nismes intérieurs. 

G',  grande  cuve  à  serpentin,  qui  se  vide  au  moyen  du 
tuyau  à  robinet  H'. 

I',  tuyaux  qui  terminent  les  serpentins  de  la  cuve  G%  et 
qui  amènent  les  liqueurs  dans  les  barriques  R'. 

Appareil  àistillaioire  appelé  rectificateur,  propre  à  distiller 
non-seulement  toute  e$pèce  de  farineux ,  comme  grains , 
betteraves,  pommes  de  terre,  mais  aussi  le  marc  de  raisin, 
la  mélasse  t hydromel  et  le  vin;  par  M.  Pirrre  âlàore, 
distillateur. 

La  distillation  se  fait  dans  cet  appareil  par  le  moyen  de  la 
vapeur  de  l'eau ,  qui ,  par  les  routes  qu  elle  parcourt  dans 
le  centre  même  de  fa  substance ,  acquiert  environ  cent  de- 
grés de  chaleur,  qu'elle  communique  à  la  matière  en  dis- 
tillation. Pendant  que  la  première  chauffe  se  fait,  la  substance 
qui  doit  être  distillée  k  la  seconde  chauffe  acquiert  de  la  cha- 
leur par  le  même  calorique,  et  se  trouve  préparée  à  entrer 
dans  la  chaudière  ;  et  comme  toute  la  machine  est  échauffée» 
l'ébullition  du  liquide  recommence  trois  ou  quatre  minutes 
après  la  charge  faite. 

EXPUCATION    DES   FIG.    4  ^t   5,   Pi.    I, 

Qtit  représentent  cet  appareil  dans  son  ensemble,  tune  en  éleva" 
tion  du  côté  du  fourneau ,  et  Vautre  en  coupe  verticale ,  faite 
par  un  plan  parallèle  à  la  porte  de  ce  fourneau. 

a,  fourneau,  • 

b,  porte  du  fourneau. 

c ,  cendrier. 


E3H>tICATlOA  DÈS  PlGUH^S.  5  S» 

df  grîile  âh  foumeaa. 

e^  chaudière  inférieure.  ^ 

/,  robinet  de  la  chaudière  e,  destine  à  la  vidange. 

g ,  antre  robinet  adapté  à  la  même  chaudière  pour  indiquer 
le  trop-pleiti. 

h ,  ligne  ponctuée  indiquant  le  niveau  de  l'eau  ou  du  vifi 
dans  la  chaodière  e,  quand  on  distille. 

t,  tubulure  pratiquée  sur  la  chaudière  e;  on  la  tient  her- 
métiquemeiit  rermée  au  moyen  d'un  couvercle  bfidé ,  qu*oil 
n'ouvre  que  lorsqu'on  veut  nettoyer  Tintérieur  de  la  chau- 
dière. 

k,  robinet  d'épreuve  pour  la  distillation  du  Vin. 

/,  chaudière  supérieure  placée  sur  la  précédeate. 

m,  robinet  de  vidange  de  la  chaudière  /, 

n,  tuyau  courbe  portant  robinet  et  établissant  la  commu- 
nication entre  les  deux  chaudières  e,  l. 

o ,  robinet  du  trop-plein  delà  chaudière  t. 

p,  ligne  ponctuée  indiquant,  dans  la  chaudière  l^  la  surface 
du  liquide  a  distiller.  ' 

<l,  fond  qui  sépare  les  deux  chaudières  e,  /. 

r,  tuyau  principal  ajusté  verticalement  au  centre  du  fond 
9  ;  il  est  ouvert  des  deux  bouts,  et  s'élève  vers  le  collet  de  la 
chaudière  /. 

X,  cylindre  creux,  ouvert  par  le  ba»  et  fermé  à  son  extré- 
mité supérieure;  ce  cylindre  sert  d'.enveloppe  au  tuyau  r;  son 
bond  inférieur  repose  sur  trois  petits  pieds  de  27  milf.  (i  pouce) 
de  haut,  soudés  <ur  le  fond  9,  qui  sépare  les  deux  cbàudi^es, 
et  le  fond  de  ce  cylindre  ne  touchepa»  tout-à-fait  le  bord  su- 
périeur du  tuyau  r. 

t,  trùiaièMe  cylindre  creux,  dont  le  bordhiftrieiir  est  soudé 
SOT  le  fond  q.  Ce  cylindre,  qui  «nv^ppe  le»  Aeat  précjèdents^ 
est  ouvert  pa#  le  hav^t  ;  et  sou  bord  supérieur  s'ëlève  d'environ 
27  millimètres (  i  pouce)  au*dessus  du  cylindre  1. 

tt,  ffuart^me  cylindre  creux, ^ouvert  par  le  bas,  fiermé  f>ar 
le  haut,  et  enveloppant  le  troùième  cylindre  t;  le  bord  itifé- 
rievr  de  ee cylindre  est,  conraie  celui  du  cylindre  5,  porté  sur 
trois  pieds  de  27  miU.  (1  pouce)  de  haut,  soudés  sur  le  fond  q; 
«on  fond  supérieur  s'élève  de  i4  millim.  (1/2  pouce)  au-dessus 
du  bord  du  cylindre  t.  ^ 

V,  cimpiième  et  dernier  cylindre  ttmx,  *®^*"L^^^1' 
loppe  à  tous  les  autres  ;  son  bord  inférieur  est  soude  sur    c 
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fond  ^,  et  le  fond  supérieur  du  tube  u,  agrandi,  sert  aie  bou- 
cher par  le  haut.  Ces  cinq  cylindres  sont  placés  les  uns  dans 
les  autres  comme  le  représente  très-bien  la  coupe  fig.  5,  de 
manière  que  la  vapeur  peut  aisément  les  parcourir  successive- 
ment. L'espace  cylindrique  qui  sépare  chacun  de  ces  cylindres 
de  son  voisin,  est  d'environ  37  millim.  (  i  pouce). 

jc,  tubes  placés  à  égale  distance  au  pourtour  de  l^i  partie 
supérieure  qui  bouche  les  4"  et  5^  cylindres  u,  v,  ils  sont 
ployés  obliquement,  et  descendent  jusqu'à  54  milli.  (2  pouces) 
du  rond  q,  qui  sépare  les  chaudières»  lâ  fig.  5  ne  laisse  voir  que 
deux  de  ces  tubes  ;  il  faut  supposer  qu'il  y  en  a  un  troisième 
après  la  partie  qui  est  enlevée. 

y^  tuyau  de  sûreté  pour  empêcher  l'absorption  de  la  sub- 
stance contenue  dans  la  chaudière  supérieure ,  par  les  trois 
tubes  plongeurs  x  ;  ce  tuyau  traverse  le  collet  de  la  chaudière 
/  ;  son  extrémité  supérieure,  qui  a  la  forme  d'un  entonnoir, 
est  en  contact  avec  l'atmosphère ,  et  son  autre  extrémité  com- 
munique avec  l'espace  cylindrique  fondé  entre  les  deux  cylin- 
dres u ,  t>.  Ce  tuyau  est  recourbé ,  comme  le  fait  voir  la  fig.  5, 
de  manière  à  ce  quil  touche,  par  le  milieu  à  peu  près  de  sa 
longueur ,  la  surface  de  la  matière  renfermée  dans  la  chau' 
dière  /:  il  est  iu  ter  rompu,  dans  sa  moitié  qui  s'approche  du 
centre  de  l'appareil,  par  un  renflement  z,  formant  un  cylin- 
dre creux  qui  peut  contenir  environ  deux  litres  d'eau,  qu'on 
y  introduit  par  l'entonnoir. 

a,  robinet  d'épreuve  de  la  chaudière  supérieure. 

6' ,  tubulure  pratiquée  dans  la  chaudière  /,  absolument  de 
la  même  manière  que  l'est  la  tubulure  t,  sur  la  chaudière  infé- 
rieure, et  s'ouvrant  également  lorsqu'on  veut  nettoyer  l'inté- 
rieur de  la  chaudière  supérieure. 

c',  bassin  circulaire  placé  sur  le  collet  de  la  chaudière  su- 
périeure ,  et  formant  réfrigérant. 

cf ,  tuyau  à  robinet  conduisant  l'eau  du  bassin  réfrigérant 
c*  dans  la  chaudière  inférieure. 

e' ,  vase  de  forme  eUiptique  réuni  au  collet  de  la  chaudière 
supérieure  par  les  brides  et  boulons  f. 

g',  fig.  5,  deux  tuyaux  plongeant  dans  un  petit  vase  ou  godet 
et  servant  à  l'écoulement  du  flegme  qui  retonibe  dans  la  chau- 
dière inférieure. 

fi  ,  tuyau  à  robinets  et  à  double  branche ,  servant  à  con- 
duire à  volonté  les  flegmes  du  vase  elliptique  e*  dans  l'une  ou 
l'autre  chaudière. 
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7  y  tabe  s'îStevsni  verticaiement  dans  rintérleur  du  vase  e  , 
jiiscpi'à  la  distance  de  27  millim.  (i  pouce)  à  peu  près  de  la 
paroi  snpérienre  de  ce  vase  ;  il  est  bonclié  en  haut  par  un 
fond,  et  tout  près  de  ce  fond,  le  tabe  e  est  percé  liorizontale- 
ment  de  plusieurs  petits  trous. 

Jb',  cylindre  creux,  qui  iiecouvre  et  enveloppe  le  tube  i;  il 
eA  waata  aubaut  d'un  fond  qui  repose  sur  ce>ui  du  tube  i^  et 
son  berd  inférieur  descend  jusqu'à  ay  mÛ1im.'(i  pouce)  de 
distance  da  vase  dlipâque. 

/',  tnbnltire pratiquée  sur  le  vase  elliptique  pour  permettre 
de  nettoyer  ce  vase  intérieurement;  elle  se  ferme  avec  un 
futtelion  de  bois. 

rn,  bassin  placé  surie  vase  e  ,  oh  il  sert  de  réfrigérant,  on 
^^àe  ce  bassin  au  moyen  du  tube  à  robinet  n . 

o' ,  jf,  iji\r  ,s\  o*  six  compartiments  ou  diaphragmes  rec- 
tificatears  montés  les  unssûr  les  autres,,  et  iPormant,  parleur 
rétraion,  tinc  colonne  cylindrique.  Ces  compartiments  cora- 
nani^pient  ftin  à  l'antre,  au  moyen  des  six  petits  tubes  t\ 
disposés  dans  leurs  cases,  chacun  de  la  même  jnanière  que  le 
tdbe  <*  l*estdans  le  vase  ^liptique  e';  ils  sont,  comme  ce  der- 
nier, enveloppés  chacun  d'un  cylindre  en  forme  de  chapeau, 
«t  knr  extrémité  supérieti!re  est  percée  d'une  grande  quantité 
de  petits  trous.  Le  fond  de  chaque  compartiment  t' ,  a,  comme 
te  ittoQtre  très-Men  la  fig.  5 ,  un  petit  tuyau  logé  dans  tin  go- 
4et, et  aenrantâ  l'écoulement  des  flegmes,  qui,  descendajat 
d'on  coiaiparliment  dans  un  antre,  finissent  par  se  rendre  dans 
le  vase  ellip6qne  e",  lequel,  àsoti  tour,  les  fait  passer  dans  l'une 
oo  IVmtne  des  deux  chaudières  par  les  deux  branches  du  tuyau 
4  nsbinet  fi  .  Ce  passage  des  firmes  s'effectue  en  même  temps 
que  les  ^iqpetttY  aleooKqoes  s'élèvent  et  parcourent,  en  se  rec* 
dfiailtjles  six  compaHtments  et  les  doubles  tuyaux  qui  se  trou- 
vent dans  chacun  d'eux. 

»',  long  cylindre  vertical  enveloppant  les  six  compât'titnënts 
t,  et  kdÂsaiit  entre  ces  compartinieuts  et  lui  un  intervalle  an- 
«miaite  de  163  iDilHni.(6  ponceÀ).  Ce  cylindre,  au  moyen  dil 
liquide  qu'on  introduit  dedaus,  sert  de  réfrigérant.  Le  liquide 
est  évacué  par  te  gros  tuyau  à  h>binet  v  qui  le  fait  passer , 
ffoauaà.  on  veut,  dans  la  chaudière  sdpériettre. 

x\  cylindre  formé  de  deux  pièces  assemblées  à  la  chaudièrai 
et  s'onvrant  et  se  fermant  à  volonté  ;  on  le  tient  fertné  par  ad» 
iotpnoU  y  (%.  4)  que  l'en  ouvrfc  quand  on  veut;  1  espace 
cMBorû  «ntie  cette  enveloppent  Ib  cylihdre  «' ,  1«^«'  ««pac» 
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est  ouvert  par  le  haut,  sert  à  recevoir  le  grain  qu'on  veut  tor- 
réfier après  qu*on  l'a  fait  germer.  La  surface  de  cette  enveloppe 
est  criblée  de  petits  trous  qui  livrent  passage  aux  vapeurs  hu- 
mides qui  s'échappent  du  grain,  et  sa  base  repose  sur  un  rebord 
saillant ,  soudé  au  cylindre  u  ,  et  qui  lui  sert  en  même  temps 
de  fond. 

x',  deux  ouvertures  pratiquées  à  la  base  de  l'enveloppe  x',  par 
lesquelles  on  retire  le  grain  lorsqu'on  le  juge  à  propos. 

a*  y  tube  recourbé  à  angle  droit;  l'un  desesbouts  est  en  corn- 
mnnication  avec  l'intérieur  du  cylindre  réfrigérant  u  ,  et 
dans  l'autre  bout,  quia  la  forme  d'un  godet,  est  logée  l'extré- 
mité d'un  tube  conique  6',  en  verre,  qui  sert  à  indiquer  la 
hauteur  du  liquide  dans  le  cylindre  u, 

c*  ,  tuyau  à  robinet,  servant  à  introduire  la  substance  fari- 
neuse lorsqu'on  veut  en  distiller  dans  le  cylindre  réfrigérant 
u.  Quel  que  soit  le  liquide  qu'on  y  introduit,  il  s'y  prépare  en 
acquérant  de  la  chaleur,  pour  descendre  ensuite  dans  la  chau- 
dière feupérieure  ;  si  c'est  une  substance  farineuse,  elle  reste 
dans  cette  chaudière  pour  y  être  distillée,  et  si  c'est  du  vin, 
on  le  fait  descendre  dans  la  chaudière  inférieure,  en  ouvrant 
le  robinet  h'. 

jd*  ,  tuyau  à  robinet  Servant  àintroduire  le  vin,  lorsqu'on 
veut  en  distiller  dans  le  cylindre  u'. 

e^  ,  tube  par  lequel  on  introduit  de  l'eau  dans  le  cylindre 
formé  par  les  compartimens  t\  pour  nettoyer  dans  toute  son 
étendue  ce  cylindre  central  qu'on  appelle  rectificateur, 

/■ ,  tuyau  par  lequel  s'élèvent  les  vapeurs  spiritueuses  recti- 
fiées pour  se  rendre  dans  le  serpentin,  afin  de  s'y  condenser. 

g*,  tuyau  servant  à  dégager  la  petite  portion  de  vapeurs 
qui  se  forment  dans  le  cylindre  u,  et  qui  vont  se  rendre  dans 
un  petit  serpentin  placé  avec  le  grand,  où  elles  se  condensent 
et  sortent  en  esprit  par  son  extrémité  inférieure  au  bas  du 
tonneau  A. 

/t%  cheminée  ayant  un  registre,  au  moyen  duquel  on  règle 
Tintensité  du  feu,  que  l'on  doit  diminuer  pendant  que  l'on 
charge. 

Manière  de  conduire  cet  appareil. 

Quand  l'appareil  est  disposé  pour  la  distillation,  tel  qu'on 
le  voit  fig.  4»  pi*  1*  tous  les  robinets  doivent  être  fermés, 
excepté  celui  qui  indique  le  trop-plein. 

On  commence  les  opérations  par  remplir  d'eau  le  tonneau 
A,  dans  lequel  sont  placés  le  grand  et  le  petit  serpentin  ;  on 
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ittnplit  enstiite  avec  de  là  substance  qu'on  se  proposé  Je  dis- 
tiller avec  la  cuve  B ,  où  se  trouve  un  troisième  petit  serpentin 
qui  aboutit  au  grand  serpentin  du  tonneau  A;  on  charge 
d'eau  froide  la  chaudière  inférieure  par  l'ouverture  i,  puis  on 
allume  le  feu. 

Il  faut  laisser  l'eau  se  distiller  jusqu'à  ce  que  la  substance 
qui  est  dans  le  tonneau  B  se  trouve  à  trente  degrés  environ 
de  chaleur  au  thermomètre  de  Béaumur;  alors  on  ferme  le  ro- 
binet du  tuyau  c*,  et  on  laisse  continuer  la  distillation.  On 
remplit  de  nouveau  le  tonneau  B,  pour  remplacer  la  quan- 
tité de  substance  qui  en  est  sortie  pour  se  rendre  dans  la  co- 
lonne, cylindrique.  On  ouvre  les  deux  robinets  du  tuyau  h\ 
pour  que  l'eau  qui  s'est  condensée  dans  le  cylindre  rectifica* 
tear  et  dans  le  vase  elliptique  e'.  se  vide  ;  on  ouvre  aussi  en 
même  temps  les  robinets  i*  et  k*  (fig.  4)  pour  remplir  d*eau 
froide  arrivant  du  tonneau  A  les  réfrigérants  de  la  chaudière 
supérieure  et  du  vase  e.  Ces  réfrigérants  étant  pleins,  on 
fierme  ces  robinets  et  on  ralentit  le  feu  en  y  mettant  du  char- 
bon mouillé,  et  eu  fermant  niomentanément  le  registre  de  la 
dieminée. 

Cette  première  chauffe  étant  faite  avec  de  l'eau  danslln- 
tention  de  laver  l'intérieur  de  l'appareil,  il  faut  ouvrir  les 
robinets  des  tuyaux/,  g,  n,  et  l'ouverture  t  pour  vider  les 
deur*  chaudières.  Par  ce  moyen,  l'eau  qui  s'était  accumulée 
dans  la  chaudière  supérieure  passe  dans  la  chaudière  infé- 
rieure, et  de  là  sort  par  le  robinet  /.  Pendant  l'écoulement, 
on  introduit  un  ^lai  par  l'ouverture  i  de  la  chaudière  infé- 
neme,  afin  de  bm  la  nettoyer  et  de  faire  sortir'  tout  ce 
qu'elle  contient. 

Il  est  à  observer  que  cette  première  chauffe  à  l'eau  n'est 
miiquement  faite  que  pour  chauffer  et  nettoyer  tout  l'intérieur 
de  l'appareil,  et  pour  chauffer  la  substance  à  distiller  qui  se 
trouve  entre  le  cylindre  u  '  et  le  cylindre  rectificateur  et 
celle  qui  est  dans  la  cuve  B.  Lorsque  l'appareil  est  neuf,  cette 
opération  est  nécessaire  pour  enlever  la  résine  et  autres  corps 
provoiant  des  soudures.  Elle  ne  devra  se  répéter  qu'autant 
qu'on  pensera  que  l'appareil  en  a  besoin,  et  lorsqu'après  avoir 
sospendii  la  distillation  pendant  quelques  jours,  on  voudra  la 
reprendre.  Quand  la  distillation  se  fait  sans  interruption,  il 
ert  inutile  de  laver  les  chaudières. 

liorsqa'on  cesse  de  distiller ,  U  fkut,  pour  U  pwpreté  et  la 
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conçervatioa  de  l'appareil,  'qu'il soit  rempli  dleau,  que  Ton 
yide  ^uand  on  veut  recommencer  le  travail. 

L«8>  cka«dièr«»  ét«»t  vides,  ou  ferme  le&  robinets^  n,  et 
Foa  vemplH  d'«au  la  ckaudièM  inferiewre,  jusqu'à  ce  qu'il  en 
sorte  par  le  Uiyau  g,  qu  ou  referme  de  suite;  ou  active  le  feu 
«p  ouvi^ut  la  soupape  de  la  cheminé^  on  fbnue  aussi  l'ou- 
vertiuoe  i  et  les  robinets  du  tuyau.  A!,  et  L'on  ouvra  la  i^obinet 
du  tuyau  o*  qui  iudijquft  le  tsop-plein  de  la  chaudière  snpê- 
liieuri^i  aussi  bieu  que  le  robinet  du  tuyau  v  pour  isirs  passer 
dans  la  chaudière  /  la  matière  qui  se  trouve  dans  le  cylin- 
dre H  9  jusqu  a  ce  que  cette  cUaudièra  soit  pleine  j  oe  qui  est  in- 
diqué par  le  tube  o  du  trop  pleiu*  On  fiû'me  le  robinet  de.ce 
tube  aussitôt  qu'on  a  vu  coules  le  substance  ;  on  f^nap  éga^ 
l^mept  le  i^obinet  du.  tuyau  v,  et  l'on  ouvre  celuidn- tuyau 
c'  afinde  faire  passer  la-  substance  qui  est  dans  la  cuve  B  «uns 
le  cylindre  u,  jusqu'à  ce  que  ce  cylindre  soit  rempli ,  ce  qu'on 
voit  aisément  par  le  tube  de  verre  &>  ;  alors  on  ferme  le  ro» 
binet  du  tuyAU  d^  ,  puis  on  remplit  de  nouveau  la  cuve  Bavec 
la  subltance  qu'où  distille,  lliautaxoir  soin  que  l'eau  da.tou- 
neau  A  soit  toujours  froide,  ce  qu'on  obtient  en  oavnuit  les 
robinets./^  et  n*  (fig.  4);  ce  dernier  .est  supposé  arrêter  Teau 
qui  arrive  d*ua  réservoir  quelconque,  plein  d*eau  firoide,  qui 
estétdbli  d/ins  un  endroit  convenable  pour  le  service  de  l'ap- 
pareil. L'eau  froide  qui  arrive  dans  le  fond  de  la  cuve  A  cbasse 
Peau  cbaude  qui  se  trouve  à  sa  surface  et  la  fait  sortir  par 
le  robinet  P. 

Les-cboses-élaitt  en  cet  état,  la  cbaros  j|  trouve  fette,  et 
pendant  le  temps  qu*on  a  «nployé  à  la  feii^le  feu  ayant  tou- 
jours été  activé,  l'eau  qutse  trouve  dans  la  chaudière  infé* 
rieùre  est  mise  en  ébulUtio».  La  vapeur  qui.  s'élève  de  cette 
cbeudière*  chauffe  le  fond  de  lu  chaudière  qui  renferme  la 
substance  à  distiller,  moute^dans  le  tuyau  r,  parcourt  tous  les 
oyliudres  qui  enveloppent  ce  tufao.  et  les  chauffe;  elle  entre 
ensuite  par.  le  haut»  dans  les  trois  tuyaux  obliques  x,  qu'elle 
échauffe,  et  arrive  dans  le  fond  de  la  chaudière  supérieure, 
où  eUe  coramnniqu»  sou  calorique  à  la  substance,  qu  elle  tra- 
verse. Quelle  que  soit  la  nature  de  cette  substance,  elle  se 
met  en  ébuUition^  et  les  vapeurs  alcooliques  qui  s'en  déffa- 
gent»  ^élèvent  et  passent  dans  le  vase  elliptique  o*,  ou  elles 
sont  coudttites  par  l6s  tuyaux »">  k',  et  où  se  commenceleur 
(Dialyse  <|ilte  continne  eu  parooimiat  suocesûvemAiU  If»  au 
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comtx  rtiments  o\  p,  q,  r\  s\  et  o»  et  leurs  doubles  tuyaux 
qm  non  Dent  le  cylindre  réctificatéur. 

Lef  p  ariies  les  plus  légère»  gui  ne  sont  pas  condensées,  s'é- 
lèvent dans  letuyaa/^  ,  et  passent  dan&  les  denx  serpentins 
«ifteBe»'  se  condensent  parfaitement  en  sortant  en  esprit  par 
lètuyaNt   m*  en  formant  le  filet  qui  coule  dhiis  le  récipient; 
tânjis  qiie  les  parties  aqueuses  qui  se  sont  condensées  dans 
]£iirnLincbe,ne  pouvant  pascoutinu^  leur  ascension  à  cause  de 
leur  pes'snteur,  descendent  par  les  tuyaux  d'écoulement  pra- 
tiqua au'  <fond  de  chacun  des  six  compartiments  du  cylindre 
nctfâcatei^u*.  Aii  fur  et  à  mesure  que  ces  parties  se  rappro- 
chent du  cL^lorîqaeg  leur  portion  spiritueuse  se  sépare  et  s'é- 
lève pendant''  ^^  la  portion  aqueuse  descend  dans  le  vase  el« 
li|>tiqiie.  Cette'Sp^i^che  ascendante  et  descendante  se  continue 
jusqu'à  ce  que   i^  substance  en  distillation  se  trouve  entière- 
ment dépouillée '^«de  toutes  ses  parties  alcooliques,  ce  dont  on 
s'assore  en  présen  tant  au  robinet  d'épreuve  a\  que  l'on  ouvre, 
Doe  lumière  aux  x^peurs  qui  s'en  échappent.  Si  ces  vapeors 
s'enflamment,  c'est    une  preuve  qu'il  y  a  encore  de  l'alcool 
dans  la  substance  enr  ^distillation,  et  si  au  contraire  elles  ne 
s'enâanunent  pas,   on'  -^t  certain  qu'il  y  a  absence  d'alcool  ; 
alors  la  chauffe  est  ter.wnée,  et  on  peut  eu  recommencer  une 
antre. 

Comme  pour  feiire  cette  première  chauffe,  on  remplit  la 
chaudière  inférieure  d'eau  €<*oide,  elle  dure  environ  trois  heu- 
res; mais  les  opératioUs  suifV^antes  ne  demanderont  pas  plus 
de  denx  heures,  parce  que  Tek  u  de  la  chaudière  inférieure  se 
trouvera  toujours  chaude,  aitssi  bien^que  tout  l'appareil . 

Pour  opérer  la  seconde  chiiufbe^  on  commencera- par  ouvrir 
l'ouverture  b  et  les  robinetfl  (ies  «layaux  m,  o,  pour  vider  la 
chaudière  supérieure  et  en  fairie  sortir  le  résidu  de  la  matière 
distillée.  Pendant  que  cette  m. litière  coule,  on  introduit  daus 
la  chaudière  supérieure  un  b^^  par  l'onverttire  b\  pour  re- 
muer et  chasser  au  dehors  tout  le  résidu ,  ensuite  on  ferme  le 
robinet  du  tuyau  m  et  l'onveitture  6';  on  ouvre  le  é&binet  du 
tuyau  v'y  pour  charger  la,  chaifdière  supérieure  avec  la  sub-* 
s  tance  chaude  contenue  dans  le  cylindni^.  Lorsque  cettechau- 
dière  est  remplie,  on  ferme,  les  robinets  des  tuyaux  o  et  v;  ou 
charge  de  nouveau  le  cylindre,  u\  en  ouvrant  le  robinet  du 
tuyau  c»  ,  qu'on  referme  aussitôt  que  le  cylindre  est  plein. 
On  ouvre  les  deux  robinets  du  ^ayau  A',  pour  que  le  flej^c 
qui  s'est  accumulé  dans  le  yase  /pendant  la*h»»ffe  piW' 
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dente,  passe  dans  la  chaudière  inférienre  dont  lerobÎDtetdu 
trop-i)leîn  g  doit  se  trouver  ouvert  pour  qu'on  puiss'e  voir 
quand  la  chaudière  est  pleine.  Si  le  flegme  du  vase  e*  i  le  suf- 
fit pas  pour  remplir  la  chaudière  e\  on  ouvre  le  robi  net  du 
tuyau  (C  du  réfrigérant  de  la  chaudière  e,  on  ouvre  Ue  robi- 
net du  tuyau  d  èà.  réfrigérant  de  la  chaudière  supi  >rieure» 
pour  que  l'eau  chaude  qu'il  contient  y  passe  et  achève,  delà 
remplir;  alors  on  fermé  le  robinet  du  trop-plein  ^  et  on  activa 
le  feu. 

Peu  de  temps  après  que  Je  filet  s'est  établi ,  on  ou  vre  le  ro- 
binet du  tuyau  n  pour  que  l'eau  chaude  du  réfrigérant  du 
vase  elliptique  descende  dans  le  réfrigérant  de  1?,  chaudière- 
on  ferme  ensuite  et  l'on  ouvre  les  robinets  des  tuyaux  t»  et 
k^ ,  pour  remplir  d'eau  froide  le  réfrigérant  r'iu  vase  -ellip- 
tique et  achever  de  remplir  celui  de  la  chau<  Jière. 

Dans  cet  état,  la  seconde  chauffe  est  en  activité*  elle  est 
terminée  deux  heures  après  que  la  charge,  est  faite. 

Toutes  ces  opérations  se  répètent  à  chaq  «e  chauffe,  quelle 
que  soit  la  substance  ^Eirineuse  soumise  à /la  distillation. 

MANIERE   DE   TOHBEFIER   LES     GRAINS. 

Lorsqu'on  veut  torréfier  du  grain,  on  l'introduit,  par  le 
haut,  dans  l'espace  annulaire  compris,  entre  le  cylindre  u  et 
l'enveloppe  x  où  la  chaleur  le  torréfie;  on  le  fait  ensuite  sor- 
tir par  les  ouverture*  %  lorsqu'on  le  juge  assez  torréfié,  et 
on  le  remplace  par  d'autre  grain,  tant  qu'on  en  a,  auquel  on 
veut  faire  subir  cette  opération.  C;ctte  méthode  est  très-éco- 
nomique, parce  qu'on  profite  .ùu  calorique  de  l'appareU,  et 
,<iue  l'on  évite  par  là  de  faire  un  feu  particulier  pour  cette 
opération,  comme  on  est  dans  l'usage  de  le  faire  partout. 

DISTILLATION     DU    VIN. 

,Qaand  on  veut  distiller  du  vin,  on  enlève  fenveloppe  x* 
eu   ouvrant  les  trois  loquets  /  <^jui  la  tiennent  fermée, 

lia  cuve  B  et  son  petit  serpentin  devenant  aussi  inutiles, 
^on  t  également  supprimés,  et  l'cm  adapte  un  tuyau  que  Ton 
voit  pon«tué  eu  7=»  (fig.  4).  ^^  j^j^j  j^  ^^  iw^am  tient  à  la  bride 
du  tube /a  de  la  colonne,  et  l'autre  bout  tient  à  l'ouverture 
saillante  du  grand  serpentin  de  la  cuve  A. 

L'appareil  étant  disposé  de  cette  manière,  on  commence 
par  «emplir  de  vin  le  tonneau  A,  le  cyl  ndre  u'  et  la  chau- 
dière inférieure,  eu,  faisant  ussge  des  robinets  comme  pour  U 
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diarge  des  substances  ferineuses.  La  chandiére  supérieure 
reste  ^de  pendant  la  première  chauffe  ;  on  allume  le  feu ,  et 
l'opération  commence. 

Lorsque  le  Tin  est  en  ébullition ,  les  vapeurs  s*élévent  et 
suivent  les  mêmes  routes  que  celles  qui  ont  été  indiquées 
pour  les  substances  farineuses,   et  arrivent,   par  le  tuyau 
ponctué  9>,  au  grand  serpentin  du  tonneau  A,  où  elles  se  con- 
densent. La  chauffe  se  continue  jusqu'à  ce  que  tout  le  vin 
contena  dans  la  chaudière  inférieure  soit  entièrement  dé- 
pouillé de  son  alcool ,  ce  que  Ton  reconnaît  en  présentant  une 
Jmoière  aa  robinet  k  qu'on  ouvre  pour  que  les  vapeurs  en 
sortent.  Si  elles  s'enflamment,  c'est  une  preuve  qu'il  y  a  en- 
core de  Fesprit  dans  le  vin,  et  si  elles  ne  s'enflamment  pas , 
on  est  certain  qu'il  n'y  en  a  plus.  Dès-lors  la  chauffe  étant  en- 
tièrement terminée,  on  ralentit  le  feu  en  y  mettant  du  char- 
bon mouiUé,  et  en  fermant  la  soupape  de  la  cheminée. 

Pour  commencer  nue  seconde  chauffe,  ou  ouvre  les  robi- 
nets des  tuyaux  g  et  k,  pour  donner  de  l'air  à  la  chaudière 
inférieure  :  ensuite  on  ouvre  le  robinet  du  tuyau  F,  pour 
faire  sortir  de  la  chaudière  la  vinasse  qu'elle  contient,  et  on 
le  ferme  lorsque  la  chaudière  est  vide.  Immédiatement  après, 
on  ouvre  les  robinets  des  tuyaux  n  et  v*  poup  qi|e  le  vin  qui 
est  dans  le  cylindre  u*  descende  par  la  chaudière  supé- 
rieure, pour,  de  là ,  passer  par  le  tuyau  n,  et  entrer  dans  la 
chaudière,  qui  doit  toujours  se  rentplir  jusqu'à  la  hauteur  du 
trop-jdein  g,  qui,  se  trouvant  ouvert,  indique  quand  elle  est 
pleine.  On  ferme  les  robinets  des  tuyaux  g,  n,  A;,  et  v'  et  l'on 
ouvre  le  robinet  supérieur  du  tuyau  A,  pour  faire  passer 
daiis  la  chaudière  les  flegmes  que  contient  le  vase  elliptique , 
puis  on  referme  ce  robinet.  Dans  cet  état  de  choses ,  le  cy- 
lindre u  se  trouve  vide, la  charge  faite,  et  l'on  active  le 
feu.  ^^ 

Si,  avec  cette  chanîfe,  on  veut  faire  de  l'ean-de-vie  de 
vingt  à  vingt-deux  degrés,  on  laisse  le  cylindre  u  tel  qu'il 
est,  c'est-à-dire  vide;  et  si  lou'  veut  de  l'esprit  de  trente-t 
trois  à  trente-six  degrés,  on  le  remplit  de  vin  en  ouvrant  le 
robinet  du  tuyau  d^t  pour  remplacer  le  vin  qui  sort  du  ton- 
neau A;  on  ouvre  le  robinet  n»  qui  laisse  passer  le  vin  froid 
qui  vient  du  réservoir,  qu'on  suppose  être  placé  convenable- 
ment dans  le  local.  ,        , 

Chaque  chauffe,  après  la  première,  ne  dure  quuue  heure 
au  plus. 
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Avec  l'appareil  que  ron  Tient  de  décrire^  quelle  qne  soit 
la  nature  de  la  matière  qu'on  distille,  on  peut  obtenir,  an 
premier  coup  de  feu,  et  à  volonté,  de  reau-de-vie  ou  de  l'es- 
prit depuis  vingt  jasqu'à  trente-quatre  et  même  trente-sept 
degrés ,  sans  que  les  produits  soient  atteints  des  m^^uvais 
goûts  de  cuivre,  de  brûlé,  d'empyreome. 

Appareil  Bagliùrti. 

Bagtioni,  de  JBordeaux,  prit,  k  24'  août  L8i3,  un  brevet 
d'invention  pour  un  appareil  propre  à  la  distillatioii  continue 
des  vins  et  autres  liqueurs  alcooliques;  < 

Le  a 8  janvier  1814*  il  prit  -on  preoùar  brevat  de  per- 
fectionnement ; 

Le  2o  septembre  suivant,  il  en  prit  lin  «econd; 

Le  7  novembre  i8i4)  il  en  prit  un  troisième; 

Et  le  26  mars  18 16,  il  en  prit  un  quatrième,  qui  est  celai 
dont  nous  donaerons  4a  description  comme  étant  le  plus 
parfait. 

L'appareil  de  Baglionî  a  reçi^  des  modiSoations  «u  per- 
fectionnements de  la  part  de  plusieurs  distUlateors;  nous 
croyons  inutile  de  les  rapporter  ici.  Cet  appareil  ae  composait 
primitivement  < 

lo  D'une  chaudière  montée  sur  son  fonmean  : 

a»  D'un  cylindre  ou  coloniUB  dietillatoire,  dam  laqvelfe 
était  un  évapora  teor  ; 

30  D'une  cuve  en  bois  fennant  bermétîqaament ,  et  conte- 
nant le  condensateur  conique  du  baron  de  Gedde; 

4^  D'un  réservoir  supérieur  à  tout  i'appanil  destiné  -à  loi 
fournir  le  vin  par  an  jet  contina; 

50  D'un  réservoir  à  eau  placé  au  dessus  de  la  èbaudiére  et 
destiné  à  l'alimenter  de  l'ean  néccssneeà  la  distiUatîon.  Voici 
maintenant  le  dernier  appareil. 

Autre  appareil.  {pLi,fi^.  16.) 

A,  chaudière  double  ayant  nne  cloison  de  cuivre  dans  le 
milieu,  qui  forme  une  séparation  de  haut  en  bas;  il  y  a  un 
trou  au  bas  de  la  cloison,  aûn  que  le  liqnide  puisse  cpmmu- 
niquer  de  l'une  à  l'autre;  ' 

B,  i'*  colonne  distilla  toire; 

C,  a*  colonne  distillatoire; 

Chacune  de  ces  colonnes  contient  un  évaporateiir  à  vis 
d'Archimède  double; 

D ,  chapeau  ordinaire  de  la  première  colonne  ; 
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Ef  chapiteaii  à  3;6»  oa  condenseur  ponr  obtenir  dtf  fortes 
preuves;.,, 

F,  cof^^e  du  chapiteau,  contenant  un  évaporateur  à  vis 
d'Archiméde  ; 

G,  vide  qui  est  dans  le  milieu  du  chapiteau  et  qui  reçoit 
Veau  nécessaire  pour  la  condensation  des  flegmes  ; 

H,  enveloppe  de  la  colonne  qui  reçoit  le  viii  froid  par 
Ventonnoir  J  ; 

1,  tube  portant  un  robinet  régulateur  qui  coudait  le  vin  de 
la  cuve  R  dans  l'entonnoir  J; 

J,  entonnoir  qui  porte  le  vin  dans  l'enveloppe  H  par  un 
tuyau  à  deux  branches; 

R,  tube  qui  porte  le  vin  de  l'enVeloppe  du  chapiteau  dans 
le  bas 'de  celle  du  chapeau  ordinaire; 

L,  tube  qui  introduit  le  vin  de  l'enveloppe  du  chapeau 
ordinaire  sur  l'évaporation  de  la  première  colonne; 

M,  cd-de-cygne  qui  conduit  les  vapeurs  spiritueuses  de 
la  première  colonne  dans  le  haut  de  la  deuxième,  qui  les 
force  à  son  tour  à  monter  dans  les  hélices  du  chapiteau  ; 

N ,  tube  qui  conduit  le  vin  de  l'enveloppe  du  chapeau  de 
la  première  colonne,  sur  Tévaporateur  de  la  deuxième;  ce 
robe  n'est  ouvert  que  lorsqu'on  veut  faire  de  basses  preuves  ; 

O ,  col-de-cygne  qui  porte  les  vapeurs  spiritueuses  du  haut 
da  chapiteau  dans  le  serpentin; 

P,  serpentin; 

Q,  cuve  qui  contient  le  serpentin  ; 

R,  cuve  qui  fournit  le  vin  à  l'appareil;  elle  doit  être  ali- 
mentée par  une  cuve  plus  grande; 

S,  entonnoir  suivi  d'un  tube,  qui  porte  Teau  froide  dans  le 
i&ilien  de  la  colonne  du  chapiteau  ; 

T,  tube  qui  conduit  Veau  dans  l'entonnoir  S; 

U,  tube  d'air;  • 

V,  dalle  qui  reçoit  les  vinasses  en  bas  de  la  première  co- 
lonne, et  qui  les  porte  par  un  tuyau  dans  la  deuxième  chau- 
dière; 

X,  entonnoir  communiquant  au  dehors  du  fourneau  par 
un  tube  coudé  à  dotible  équerre  ;  il  sert  à  évacuer  les  vi- 
nasses, et  celles  qui  se  trouvent  aui^essus  de  son  niveau  sor<« 
tent  de  la  chaudière  ; 

Z,  portes  du  cendrier  et  du  foyer; 

W  tube  qui  alimente  la  cuve  R  ;   . 
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N*  f .  R^guktenr  qui  fournit  le  vin  à  Tappere!!  ; 
3.  Robinet  pour  vider  l'enveloppe  du  chapiteau; 

3.  Robinet  pour  vider  le  milieu  de  la  colonne  du  chapiteau; 

4.  Robinet  pour  porter  le  vin  de  l'enveloppe  du  chapiteau 

ordinaire  ,  sur  l'évaporateur  de  la  deuxième  colonne  ; 

5.  Robinet  pour  vider  Tenveloppe  du  chapiteau  ordinaire  ; 

6.  Robinet  pour  vider  la  cuve  du  réfrigérant; 

7.  Robinet  pour  vider  la  chaudière; 

8.  Robinet  pour  conduite  4e  l'eau; 

9.  Robinet  pour  alimenter  la  cuve  R. 

Manœuvre  de  Cappareil, 

On  remplit  la  chaudière  jusqu'à  la  hauteur  de  l'entoinioir 
de  trop-plein  X;  on  la  porte  ensuite  à  l'ébullition,  en  obser- 
vant de  ne  point  mettre  de  liquide  dans  les  deux  chapiteaux. 

Lorsque  Teau  distillée  a  coulé  pendant  quelques  instaott  par 
l'ouverture  du  serpentin ,  c'est  le  moment  de  commencer  l'o- 
pération. On  ouvre  le  robinet  régulateur  n"  i  à  demi,  à  peu 
près,  pour  qu'il  ne  livre  passage  qu'à  la  moitié  du  vin  qu'il 
fournirait  étant  ouvert  en  entier  ;  l'on  ouvre  en  même  temps 
le  robinet  n°  8 ,  pour  remplir  d'eau  l'intérieur  G  du  chapiteau 
que  l'on  entretient  plein  par  un  petit  filet.  Le  vin  se  rend 
par  l'entonnoir  J  dans  le  milieu  de  l'enveloppe  H  du  cha- 
piteau £  qui  se  remplit  jusqu'à  la  hauteur  du  tube  K;  il  entre 
alors  parce  tube  dans  l'enveloppe  du  chapiteau  ordinaire,  et 
lorsque  celle-ci  est  pleine,  elle  verse  le  vin  à  son  tour  par 
le  tube  L  sur  l'évaporateur,  et  la  distillation  commence. 

Le  vin  parcourt  les  hélices  de  la  première  colonne  sur  les- 
quelles il  se  distille;  la  vinasse  arrive  au  bas  de  la  colonne 
en  V  oii  elle  est  reçue  dans  une  dalle,  qui  la  conduit  par  le 
tube  extérieur  dans  la  deuxième  chaudière,  et  revient  dans 
la  première  par  le  trou  pr^qué  à  la  cloison  de  communi- 
cation. 

Les  vapeurs  spiritueuses  s*élévent  dans  le  chapiteau  D,  et 
sont  conduites  par  le  col-de-cygne  M  dans  le  haut  de  la  deu- 
xième colonne  ;  elles  montent  ensuite  dans  les  hélices  du  cha- 
piteau, dont  on  peut ,  à  volonté,  régler  la  condensation,  et  il 
n'y  a  que  les  parties  les  phis  alcooliques  qui  puissent  le  tra- 
verser et  se  rendre  dans  le  serpentin,  tandis  que  les  flegmes 
condensés  retombent  sur  les  hélices  de  la  deuxième  colonne, 
qui  supporte  le  chapiteau ,  et  éprouvent  une  nouvelle  distil- 
Ntion  avant  d'arriver  dans  la  chaudière. 
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Par  cet  appaTCtl ,  on  voit  que  le  vin  est  dUtillé  sur  les  hé- 
lices de  la  première  colonne  »  et  ]es  flegmes  le  sont  sur  celles 
delà  deuxième',  tandis  que  les  vinasses  qui  en  résultent,  tom- 
bant dans  la  <^ndière  la  plus  éloignée  de  Tentonnoir  qui  les 
évacue,  ont  le  temps  d'éprouver  tout  l'efFet  du  calorique  et 
de  se  dépouîUer  entièrement  de  parties  spiritueuses  qui  ne 
se  seraient  pas  séparées,  pendant  la  distillation,  sur  les  hélices. 

Les  différentes  preuves  s'obtiennent  par  le  degré  de  refroi- 
dissement que  Ton  donne  aucbapiteau,  au  moyen  du  robinet 
qoiy  porte  l'eau.  Lorsque  l'on  désire  de  l'eau-de-vie  à  19*, 
on  supprime  l'eau  en  vidant  la  partie  6  du  chapiteau  par  le 
jrobmet  n*  3  ;  alors  on  ouvre  un  peu  le  robinet  n*^  4 1  ^nn  de 
partager  le  vin  qui  se  trouve  dans  le  chapeau  par  égales  por- 
tions sur  les  deux  colonnes.  La  condensation  est  supprimée 
dan9  le  chapiteau  condensateur,  6t  l'on  obtient  de  basses 
preares.  Au  lieu  d'une  chaudière  à  séparation,  l'on  pourrait 
se  servir  de  deux  chaudières  montées  soit  sur  le  même  four- 
neau ,  soit  sur  deux  fourneaux  séparés;  il  faudrait  alors 
qu'elles  communiquassent  par  un  tuyau ,  afin  de  suivre  la 
marche  que  nous  avons  déjà  indiquée. 

Ce  système,  comme  on  voit,  s'éloigne  de  tous  ceux  que 
nous  venons  d'exposer  ;  l'appareil  primitif  était  plus  simple , 
et  ces  améliorations  qui  le  rendent  beaucoup  plus  compliqué» 
ne  produisent  point  des  avantages  relatifs  à  cette  complica- 
tion. En  effet,  dans  ce  dernier,  il  faut  \°  une  chaudière  d'une 
dimension  double  -,  a*  une  colonne  de  plus ,  de  la  même  gran- 
deur qae  l'autre  ;  3*  un  chapiteau  rectificateur  ;  4^  une  infi- 
nité de  tubes;  5*  le  serpentin,  au  lieu  d'être  rafraîchi  par 
le  vin ,  l'est  par  l'eau  ;  6*  le  chapiteau  rectificateur  ne  peut 
lui-même  opérer  la  rectification  qu'à  l'aide  de  l'eau,  ce  qui 
augmente  la  dépense  dfi  CiMobustible. 

M.  Dnbmn£aiult  ajoute  avec  juste  raison  les  réflexions  sui- 
vantes :  chacune  des  colonnes  B  G  contient  une  petite  co- 
lonne intérieure  fermée  à  la  base  et  ouverte  à  la  partie  supé- 
rieure ;  c'est  dans  cette  colonne  que  le  vin  se  rend  avant  de 
se  déverser  sur  les  hélices  évaporantes  de  la  double  vis.  Dans 
un  travail  continu,  le  vin,  à  son  arrivée  dans  cette  petite  co- 
lonne, est  toujours  plus  froid  que  celui  qu'elle  contient,  de 
sorte  qu'il  se  précipite  vers  sa  partie  inférieure  et  occupe  le 
fond-  de  la  colonne;  c'est  par  conséquent  ce  vin-là  qui  est  le 
premier  en  contact  avec  les  vapeurs  dégagées  de  la  chaudière. 
H  résulte  de  cette  disposition,  qu'il  y  a  plus  de  vapeurs  con- 
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densëes  le  long  des  parois  de  la  petite  colonne  à  la  partie  in- 
férieure qu'à  la  partie  supérieure ,  tandis  que  le  contraire  de- 
vrait arriver ,  afin  de  donner  à  ces  vapeurs  plus  d'espace  à 
parcourir  sur  l'évaporateur,  et  pour  donner,  par-là  même, 

})lus  de  garantie  d'une  analyse  parfaite,  avant  la  rechute  dans 
a  chaudière.  Cet  appareil  est  donc  inférieur  à  celui  4e  M. 
Derosne,  ainsi  que  l'on  pourra  s'en  convaincre  par  la  descrip* 
tion  que  nous  allons  en  donner. 

jÊppareii  Derosne. 

En  même  temps  queBaglioni,  Cellier  Blumenthal  prit  un 
brevet  d'invention  de  quinze  ans  (  a4  octobre  i8i3),  et  le 
12  janvier  i8i8,il  y  joignit  un  brevet  de  perfectiounoment 
de  quinze  ans  ;  le  même  mois ,  il  céda  son  privilège  à  ivt.  De- 
rosne qui,  le  28  août  de  la  même  année,  prit  un  premier 
brevet  d'addition  et  de  perfectionnement  ;  le  19  juin  182 1 , 
il  en  obtint  un  second,  et  le  3o  mars  1822,  un  troisième. 
Il  est  aisé  de  voir ,  par  cet  exposé ,  que  M.  Derosne  a  consa- 
cré plus  de  quatre  ans  à  de  si  laborieuses  recherches  pour 
perfectionner  et  simplifier  l'appareil  de  Cellier  Brumeathal , 
et  se  le  rendre,  pour  ainsi  dire,  propre.  Aussi  ses  efforts  ont 
été  couronnés  d'un  plein  succès,  et  son  appareil ,  placé  aux 
dernières  expositions  des  produits  de  l'industrie ,  fixait  l'at- 
tention des  chimistes  et  des  industriels.  Â  cette  exposition,  il 
était  accompagné  de  sa  gravure  et  d'une  description  de  ses 
avantages,  etc. 

DescrifAion  de  l'appareil  Derosne. 

I  o  de  2  chaudières  A  et  A' ,  fig.  1 7  ; 

2**  1  colonne  distillatoireB; 

3**  I  rectificateur  C; 

40  1  condensateur  chauffe-vin  D  ; 

5o  I  réfrigérant  E  ; 

60  I  seau  de  vidange ,  ou  régulateur  d'éconlement,  garni 

d'un  robinet  à  firotteur  F  ; 

7»  I  réservoir  6.                           ^ 

Pour  mettre  cet  appareil  en  fonction,  on  commence  par 
remplir  du  liquide  à  distiller  la  première  chaudière  A,  au 
moyen  de  la  douille  H  ;  on  en  verse  jusqu'à  la  hauteur  de 
54  ou  81  millimètres  (  2  ou  3  pouces)  au-dessous  de  la^partie 
supérieure  de  l'indicateur  de  verre  X,  qui  y  est  adapté.  On  en 
fait  autant  pour  la  chaudière  A'  »  mais  on  en  versai  jusqu'à  la 
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bsnfêttr^fle  i^s  millimètres  (6  pouces)  aa-dessus  de  son  ro- 
binet de  décharge  2.' Les  choses  étant  ainsi  disposées,  et  le 
rèsenroirG  ainsi  que  Wrômlatear  F  étant  remplis,  on  ouvre 
nnet  4  Qui  Tersê  VUft'I'entonnoir  I  du  réfrigérant  E;  ce 


le  robinet  4  «jui  Tersê  WÊSfl  entonnoir  I  du  réfrigérant 
▼ase  étant  plein  et  d*amèdiv' parfaitement  clos  de  toutes  parts, 
le  liquide  s'âève  par  le  tttbe  K,  qui  vient  se  décharger  dans 
la  pâirde  snpêrïeure  du  condensateur!),  et  lé  remplit  en  tota- 
lité. Le  trop-plein  s^écoule  par  le  tube  L  dans  la  colonne  dis> 
tillatoire  fi.  La  disposition  intérieure  de  cette  colonne  est  telle 
que  le  liquide  tombe  en  forme  de  cascade  sur  une  série  de 
plateaux  qui  se  trouvent  fixés  sur  un  axe  commun.  Il  parvient 
ainsi  de  proche  en  proche ,  jusqu'à  la  chaudière  A',  et  l'on  est 
averti  de  son  arrivée  par  l'élévation  du  niveau  dans  le  tube 
indicateur  6';  alor«  on  ferme  le  robinet  4  du  régulateur,  et 
Ton  allume  le  feu  sous  la  chaudière  A. 

Avant  de  donner  la  marche  de  cet  ingénieux  procédé ,  il 
est  bon  de  décrire  brièvement  la  construction  de  chacune  des 
pièces  qui  entrent  clans  la  composition  de  l'appareil.  Déjà 
nous  avons  dit  en  quoi  consiste  la  construction  de  l'intérieur 
de  la  colonne  (0,  et  nous  devons  ajouter  que  les  douilles  figu- 
rées en  ff  sont  de  simples  ouvertures  destinées  à  faciliter  le 
j^  'îttoyage  intérieur  de  la  colonne ,  qui  doivent  être  fermées 
svbS  des  boudons  entourçs  de  filasse,  pendant  tout  le  cours  de 

1  opét:*»*»*»- 

Le  rûK.'^ficatettr  C  est  absolument  composé  de  la  même  ma- 
nière que  J^  reste  de  la  colonne  dont  il  fait  partie  ;  il  ne  reçoit 
point  le  lioT^d^  réfrigérant  du  condensateur,  mais  bien  celui 
qui  se  proanit  ^^^  1^  premières  hélices,  et  il  leur  transmet 
en  échange  ses  va^p^^rs  et  une  partie  de  celles  quil  reçoit  de  la 

colonne. 

Le  condensateur  D  feT*  «n  cylindre  en  enivre  qui  contient 
nu  serpentin  à  hélices  veriuCales,  qui  communiquent  indivi- 
duellement, aumoyen  des  tube«  a  ,b,,c,  d,  etc.,  àun  canal 
commun  M  N,  incliné  de  manière  .^  pouvoir  écouler  le  pro- 
duit total  dans  le  tuyau  O  qui  conduit  aC^  réfrigérant.  Mais  le 

Jt>  m.  DeMMM  «nploietlttdiAJvenBMnit  jtrnv  Im  4okwaM  ihn  Ipt^**  ^  ^ 
•  ;  éaa*  l'an ,  les  vapean  ascendante*  sont  forcées,  à  cbaqae  t^apoinginef  à«  w.  ^ 
fnwr  ■■•  petite  cooebe  de  liquide,  et  elles  sabbtentMir  cooséquent  une  lëgére  pres- 
én.  Ans  l'iwtre,  la  dwte  dupWeaa  à  l'autre  se  fait  aous  kumne  de  pluie  ,  eft  lee 
tipean  n'ont  aucune  pression  à  supporter.  V.  Derosne  n'a  recennu  aucun  aiottf  df 
ttmreaoB  à  l'on  de  cas  systdnes  sar  l'antre  nar  la  distination  ordinaire;  mab  la 
■i^iiaiiliiiii  4v4fn«^  nimI  .4«  fkM»fffi9im  iMtta,  H  cas»  m  fSH»^  afawtafl» 
^  qaekiiief  ca«. 
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canal  M  N  est  annexé  à  des  tubes  p,  9,  r,  f ,  qni  permettent 
le  rappel  dans  le  rectificatear  des  portions  condensées  dans 
les  hélices.  Ce  rappel  peut  être  rendu  total  ou  partiel  à  l'aide 
des  robinets  5,  6,  7  et  8.  La  capacité  intérieure  de  ce  vase 
est  divisée  en  deux  parties  égales  D' ,  D" ,  au  moyen  d'un 
diaphragme  S  T,  au  bas  duquel  on  a  ménagé  une  ouTerture 
de  communication  entre  ces  deux  parties.  Cette  disposition 
est  établie  dans  la  double  intention  d'envelopper  les  premières 
hélices  d'un  liquide  assez  chaud  pour  ne  permettre  que  la 
condensation  des  vapeurs  les  plus  aqueuses,  et  de  ne  déverser 
dans  la  colonne  qu'un  liquide  presque  bouillant.  En  effet,  le 
vin  arrive  par  le  tube  R  dans  la  capacité  D' ,  où  il  s'échauffe 
modérément  et  également,  au  moyen  d'une  précaution  parti- 
culière :  de  là  il  s'écoule  par  l'ouverture  inférieure  du  dia- 
phragme dans  la  partie  D'»  où  il  prend  une  plus  grande  éléva- 
tion de  température;  et  comme  les  parties  les  plus  échauffées , 
spécifiquement  plus  légères  que  les  autres ,  viennent  occuper 
la  partie  supérieure  de  cette  capacité,  il  s'ensuit  que  ce  sont 
toujours  celles-là  qui  affluent  dans  la  colonne. 

Quant  au  réfrigérant  £,  c'est  un  serpentin  ordinaire  en- 
tièrement enfenné  dans  un  manchon  en  cuivre. 

Supposons  maintenant  qu'on  allume  le  feu  sous  la  chaudièrfi 
A ,  et  voyons  ce  qui  va  succéder  dans  chacune  des  parties .  Il 
est  clair,  d'abord ,  qu'aussitôt  que  le  vin  bouillira  dans  cette 
première  chaudière,  les  vapeurs  iront,  au  moyen  du  tr^'he  de 
communication  P ,  qui  plonge  dans  le  liquide  même  ,  se  con- 
denser dans  la  chaudière  A' ,  qui  ne  tardera  pas  e'^ie-méme  à 
entrer  en  ébullition ,  parce  qu'elle  reçoit  en  oi!,tre  l'excédaat 
de  la  chaleur  du  fourneau.  La  vapeur  qui  sort  de  A'  n'a  d'autre 
issue  que  la  colonne,  elle  ^  pénètre  donc,  échauffe  le  liquide 
qu'elle  trouve  sur  son  passage,  se  condense  en  partie,  tandis 
que  le  reste  parvient  aux  régions  «.'upérieures ,  puis  au  rectifi- 
cateur,  delà  âansle  condensaU^ur  ;  enfin  dans  le  réfriqérant, 
si  elles  n'ont  pu  être  coercécjs  précédemment.  Lorsque  l'appa- 
reil est  en  pleine  activité  et  que  les  robinets  1 ,  n ,  3  sont  ou- 
verts ,  ce  qui  doit  être  fait  aussitôt  que  le  condensateur  D  est 
assez  chaud  pour  qu'on  n'y  puisse  plus  tenir  la  main,  époque 
à  laquelle  la  distillation  continue,  le  vin  du  réfriçérant  devient 
tiède  à  la  partie  supérieure,  puis  il  s'échauffe  plus  fortement 
à  mesure  qu'il  parcourt  les  deux  divisions  du  condensateur,  et 
il  finit  par  tomber  presque  bouillant  par  le  tuyau  L  dans  la 
colonne  B,  où  il  se  trouve  iem  contact  immédiat  avec  les  va- 
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pëoj't  qui  monteDt  de  la  chaudière.  \Jé  nouveau  degré  de  tem- 
pèfacare  qu'il  y  reçoit  le  fait  ie  dé{K»uiller ,  pendant  sa  chute , 
des  vapeurs  alcooliques  qu'il  contient ,  et  il  entraine  avec  lui 
la  portion  des  vapeurs  aqueuses  qui  se  sont  condensées  par  le 
refroidissement  qu'il  a  produit.  Lorsque  l'opération  est  bien 
réglée  >  le  liquide  qui  arrive  dans  la  chaudière  A*  ne  contient 
plus  d'alcool;  mais  comme  il  se  peut  qu'on  fasse  par  négligence 
descendre  le  vin  trop  précipitamment ,  alors  il  achève  de  se 
dépouiller  par  l'ébullition,  soit  dans  la  chaudière  A' ,  soitdan$ 
la  cbaudière  A,  et  c'est  là  ce  qui  constitue  le  principal  et  uni** 
que  avantage  de  celle-ci. 

Observons  maintenant  que  ce  qui  se  passe  dans  la  première 
colonne  B  se  répète  dans  le  rectificateur  qui  est  au-dessus ,  et 
qu'à  mesure  que  les  vapeurs^  montent  davantage,  elles  devien* 
nent  d'autant  plus  riches  en  alcool ,  et  cela  par  la  raison  toute 
simple  que  l'abaissement  successif  de  la  température  qu'elfes 
subissent,  détermine  sans  cesse  la  condensation  d'une  portion 
des  vapeurs  aqueuses  qu  elles  renferment;  et  comme,  de  leur 
côté,  les  vapeurs  aqueuses,  en  se  condensant, échauffent  assez 
le  liquide  alcoolique  qu*eUes  concentrent  pendant  leur  ascen-^ 
siouy  pour  produire  la  volatilisation  de  cet  alcool ,  il  s'ensuit 
que  les  vapeurs  vont  toujours  en  se  dépouillant  de  leur  eau» 
et  en  s'enrichissant  de  l'alcool  a>ntenu  dans  le  liquide  qu'elle» 
rencontrent.  Les  vapeurs  une  fois  parvenues  dans  le  condensa- 
teur. Veau  et  l'alcool  ne  peuvent  plus  faire  entre-  eux  cet 
échange  de  caloriquequi  s'effectuait  dans  le  rectificateur;  mai» 
comme  parla  disposition  des  choses,  les  premières  hélices  que 
les  vapeurs  parcourent  son  environnées  d'un   liquide  plus 
chaud  que  celui  qui  enveloppe  les  hélices  suivantes,  il  en  ré^ 
sike  encore  que,  chemin  faisant,  elles  font  toujours  plus  de 
progrès  vers  une  pins  grande  rectification,  de  telle  sorte  que 
les  vapeurs  qui  arrivent  intactes  jusqu'au  tube  P,  ne  peuvent 
être  que  de  l'alcool  très-déflegmé,  puisqu'elles  ont  résisté  à 
une  moindre  température.  En  effet,  il  en  est  ainsi  quand  on  a 
en  la  précaution  d'ouvrir  les  robinets  5 ,  6,  7  et  lë  pour  déter- 
miner le  retour  dans  le  rectificateur  des  produits  condensés 
dans  les  hélices.  On  conçoit  que  si,  au  lieu  d'ouvrir  tous  les 
roUnets,  on  n'ouvre  que  ceux  qui  communiquent  ayec  les  pre- 
mières hélices,  alors  leur  produit,  qui  est  leplus  aqueux,  retour- 
nera seul  dans  le  rectificateur,  tandis  que  l'autre  s'écoulera  dans  !e 
réfrigérant,  et  ira  s'ajouter  au  résultat  de  la  condensation  des 
Qpeoxs  les  plus  alcooliques  qui  y  partlèiment.  Ou  peut  doncà  v©- 
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loDté,  au  moyen  de  ce  condensateur,  obtenir  de  Talcool  à  tous 
les  degrés,  avec  plus  de  facilité  que  par  l'appareil  Ed.  Adam,  et 
l'on  voit  qu'il  supplée  parfaitement  à  cette  série  de  vases  dont 
il  présente  tous  les  avantages  sans  en  avoir  les  inconvénients. 
L'expérience  a  démontré  qu'en  général  pour  obtenir  le  Sjô  du 
CMumerce  qui  correspond  à  33  de  l'aréomètre  ou  à  83°  de  Tal- 
coolomètre  centésimal  deGay-Lussac,  il  fallait  fermer  les  robi' 
nets  5,  6, 7,  et  laisser  ouvert  le  n**  8  seul.  L'on  peut  atteindre  à 
un  degré  plus  fort,  en  diminuant  la  température  du  condensa- 
teur, et  en  laissant  tous  les  robinets  ouverts.  Il  est  toujours 
convenable,  dans  le  principe  de  l'opération,  de  chasser  une 
certaine  quantité  de  vapeurs ,  afin  de  laver  les  conduits  et  en- 
traîner toutes  les  portions  qui,  par  leur  séjour,  pourraient 
avoir  contracté  un  mauvais  goût,  et  de  ne  commencer  à  re> 
cueillir  que  lorsque  le  produit  en  est  débarrassé. 

Il  est  à  remarquer  que  deux  causes  priucipales^contribuent 
à  donner  une  mauvaise  saveuraux  esprits.  Il  se  développe  pen- 
dant la  fermentation  de  la  plupart  des  substances  sucrées ,  une 
certaine  quantité  d'une  huile  essentielle  d'un  goût  plus  ou 
moins  désagréable.  Cette  huile  qui  est  très-volatile,  accompagne 
les  premières  vapeurs,  et  c'est  une  raison  de  plus  pour  né  pas 
les  mêler  avec  les.  autres  produits.  Nous  ajoutons  à  cela  qu'une 
autre  portion  de  cette  même  huile  essentielle  y  est  isolée  et 
non  plus  combinée,  ainsi  que  dans  le  cas  précédent;  et, 
comme  par  sa  nature  particulière  elle  est  moins  volatile  que 
l'alcool,  ces  portions  n'accompagnent  que  les  dernières   va- 
peurs, et  c'est  là  le  grave  inconvénient  qu'on  éprouve  en  re- 
cueillant des  produits  trop  faibles,  car  non-seulement  les  pe- 
tites eaux    sont  d'un  goût  détestable,  mais  elles  infectent 
tous  les  conduits  qu'elles  parcourent.  Ces  explications   ont 
paru  sul^isautesà  M.  Robiquet  pour  démontrer  crue  le  système 
de  continuité  ne  peut  pas  s'appliquer  à  la  rectincation,  puis- 
qu'il n'y  aurait  pas  assez  d  eau  pour  condenser  les  vapeurs,  et 
que ,  d'ailleurs,  ces  premières  et  ces  dernières  portions  qu'on  a 
besoin  de  séparer,  se  trouveraient  nécessairement  confondues 
dans  ce  mode  d'opérer,  à  moins  cependant  qu'on  n'étende  la 
liqueur  à  rectifier  d'une  assez  grande  quantité  d'eau  pour 
qu'elle  ne  soit  pas  plus  riche  en  alcool  que  le  vin  ^  le  plus  gé- 
néreux, c'est-à-dire  qu'elle  contienne  environ  i;5  de  son  vo- 
lume d'eau-de-vie  k  21  degrés.  L'appareil  de  M.  Derosne  peut 
s'appliquer  aisément  à  la  rectification  sans  continuité  ;  il  suffit 
pour  cela  de  remplir  le  réservoir,  le  réfrigérant  et  leçonden^* 
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tint  avec  de  Teàu  an  Heu  de  vin,  et  de  délater  le  tube  L  qni  ser- 
TÎra  alors  à  déverser  Teati  la  plus  chaude,  à  mesure  ^*elle  y  par- 
viendra. Il  ne  nous  reste  plus  maintenant,  pour  terminer  cette 
description,  qu*à  indiquer  Tusage  de  quelques  pièces  de  l'ap- 
pareil dont  i|  n  a  point  été  fait  mention.  Le  robinet  n*  3  iett 
à  vider  complètement  le  condensateur ,  lorsqu'il  est  nécessaire 
de  le  nettoyer.  Les  ouvertures  U,  \,  X  sont  également  destinées 
à  lacilfter  le  nettoyage  de  cette  même  pièce.  Les  tubes  y,  % 
sont  des  indicateurs  en  verre  qui  servent  à  apprécier  la  marche 
de  l'opération  ,  et  à  recoîinaître  si  le  liquide  n'afflue  pas  en 
trop  grande  quantité  dans  la  colonne,  et  s'il  n  est  pas  néces- 
saire d'en  modérer  la  chute,  en  fermant  un  peu  plus  le  robi- 
net n*  4»  on  bien  s'il  faut  au  contraire  en  augmenter  rarrivèe  et 
ralentir  le  feu  trop  vif,  en  poussant  le  registre  adapté  à  lâche- 
minée.  Ce  sont  ces  moyens  dont  le  bouilleur  dispose  à  son  gré 
pour  régler  Topération. 

Nous  devons  à  M.  Bobiquét  une  partie  de  ces  intéressants 
détails.  NonseussioUs  pu  joindre  ici  nn  très^grand  nombre  d'au- 
tres appareils ,  mais  cela  n'eût  rien  ajouté  aux  connaissaqc^ 
de  nos  lecteurs.  Nous  avons  cru  cependant  devoir  terminer  cet 
article  par  la  description  de  celui  de  M.  Bronquiêre,  cnù  nous 
a  paru  assez  ingénieux. 

Appareil  étsUllatoire  continu  et  ambuiimtf  par  le  Sieup- 

Brovqoisbe  {Antonin)» 

Description,  —  Cet  appareil  est  représenté  de  face  et  de 
profil  par  les  fig.  18  et  19. 

a,  fourneau,  dont  le  derri^e  est  en  commnmcation  avec 
le  tuyan  de  cheminée  6. 

c ,  chaudière. 

d,  espace  dansjeqnel  la  chalenr  circule  au  pourtour  de  la 
chandière. 

e,  cendrier. 

/,  séparation  formant  deux  compartiments  dans  la  chau* 
diâre. 

^,  k,  deux  tuyaux  coudés  plaeés  dans  l'espace  réservé  au- 
tour de  la  chaudière  pour  la  circulation  de  la  chaleur  ;  ils 
communiquent,  chacun  par  leur  partie  supérieure,  dans  un 
des  compartiments  de  la  chaudière  formés  par  la  doison  f, 

f  ^  entrée  du  fourneau. 

k ,  caisse  en  enivre  contenant  la  vinasse  qui  sort  des  deux 
compartiments  de  la  chaudière. 

Distillateur.  Z 
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l ,  tuyau  formant  trop-pléiu  et  débouchant  dans  la  caisse  k, 

m  y  tuyau  portant  les  vapeurs  de  la  vinasse ,  .renfermée  dans 
la  caisse  k,  dans  l'un  des  compartiments  de  la  chaudière. 

n,  chapiteau. 

o,  tnyai»  recevant  le  vm  du  chapiteau,  et  passant  dans  le 
fouroeaa. 

p,  autre  tuyau  se  réunissant  an  tuyau  o;  son  extrémité  su* 
périeure  sert  de  trop-plein  du  réfrigérant  du  chapiteau. 

€f ,  tuyau  par  lequel  les  vapeurs  de  la  chaudière  s'élèvent 
dans  le  chapiteau» 

r,  Sft,  trois  tuyaux  horizontaux,  pleins  d*eau  ou  de  vin. 

u  )  serpentin  plat. 
^  V,  boîte  ea  forme  d'entonnoir ,  recouverte  par  une  autre  es- 
pèce d'entonnoir  renversé. 

x^  calotte*  recevant  le  bout  de  l'entonnoir  renversé ,  qui 
forme  le  couvercle  de  la  boite  v;  elle  est  percée' de  trous  et 
tient  au  serpentin  y, 

£,  robinet  du  réfrigérant  chapiteau» 

a  y  tuyau  trop- plein  dé  la  caisse  k. 

b\  serpentin  renfermé  et  rafraîchi  par  le  vin. 

c,  réservoir  à  vin,  pour  alimenter  le  serpentin  réfrigéré 
par  le  vin. 

dy  tonneau  plein  d'eau,  contenant  an  serpentin,  et  muni 
d'un  tuyau  e. 

/,  tuyau  idongé  au  fond  de  la  caisse  du  serpentin  pour  l'a- 
limenter. 

5^',  trop -plein  du  serpentin  à  vin,  destiné  à  alimenter  le 
chapiteau. 

Le  fourneau  a  est  placé  dans  la  caisse  k,  et  entoure  de  vi> 
nasse,  qui  remonte  jusqu'à  la  hauteur  du  trop-plein  a. 

La  chaudière  de  cet  appareil  est  de  forme  triangulaire. 
.Sa  longueur  est  de   i  mètre  (3  pieds),  sa   largeur  de  66 
centimètres  (  2  pieds),  et  le  liquide  occupe  une  hauteur  de 
5o  centiilKètres  (i8  pouces)  quand  la  chaudière    est  char- 
gée. 

La  distillation  qui  s'opère  dans  un  des  deux  compartiments 
dfe  cette  chaudière  fait  son  ascension  dans  le  chapiteau,  et  le 
trop-pleia  la  verse  natnrelfemeut  dans  l'autre  compartiment, 
qui  est  moins  élevé.  Le  liquide  descend  par  le  tuyau  p  dans 
le  fourneau,  remonte  par  le  tuyau  o,  et  tombe  par  le  tuyaa 
/t,  dans  le  second  compartiment  à  dipite,  après  avoir  subi  Fac- 
tion de  la  chaleur  dans  ce  tuyau. 
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Le  liquide  se  rend  ensuite  dans  l'autre  compartiment  de 
la  diasdiève  par  l«  t^yaa  ^ ,  et  passe  ensnite  par  Torifice  /, 
ton^  dans  la  caisse  de  cuivre  qui  enveloppe  la  chaudière, 
on  il  snbU  encore  Tacôon  4e  la  dmleur ,  qui  force  Tévapora- 
tiou  dans  le  compartiment  de  gauche,  d'où  elle  réchappe 
dans  le  compartonent  de  droite,  où  se  rencontre  les  vapeurs 
spiritaeoses  pour  opérer  leur  aseensioni 
On  peost   nulUpâer  k  volonté  les  compartiments  de  la 


Le  chapiteau  est  formé  d'un  carré  en  cmrre ,  soudé  à  sa 
liase.  AB<-dessoBB  de  «eckapiteas ,  est  un  vide  k*  de  27  millim. 
(1  posée  )>  qui  livre  passage  à  la  vapeur  condensée  par  le 
toyaa  r,  qui «tt  plat,  carré  «t  soudé  sur  trois  faces ,  ne  lais- 
sait k  ameKta^flûté  de  droite  qu'un  passage  de  37  millimètres 
(1  fouce). 

Le  tuyau  *,'  aeiHiJaibie  au  ^vrécédent,  est  disposé  en  sens 
contraire  pour  accélérer  la  cotidensalion  ;  il  en  est  de  même 
du  Oiyau  r  ;  de  là,  la  vapeur  passe  dans  le  serpentin  plat  qui 
aelui  laisse  ansai qu'un  passage  de  27  millimètres  (  1   pouce). 

L entonnoir  V  sa-  entré  lui  et  s<M!1  couvercle  qu'un  espace 
de  14  millimètres  (6  lignes  ). 

Le  liquide  soumis  à  la  distillation  est  aussitôt  mis  en  ébul- 
lilion.  Les  parties  spîritneases  'cherchent  une  issue,  et  elles 
aoBtariétées  par  le  réfrigérant  qui  est  percé  à  sa  base;  dies 
opèrent  leur  ascension  par  les  issues  forméespar  les  tuyaux, 
les  enti^noirB  et  les  serpentins,  et  elles  subissent  là  leur  recti« 
ficatiouy  plus  ou  moins  fortensent^À  la  volonté  du  distillateur  ; 
en  sorte  que  le  procédé  consiste  principalement  k  rectifier  la 
vapeur  en  la  faiisant  passer  par  les  vides  qui  se. trouvent 
entre  les  parois  de  deux  corps  réfrigérants ,  au  moyen  de  l'ao 
tion  réfrigérante  du  robinet  s,  placé  à  la  base  du  chapiteaii 
et  du  tropf>leiD  t,  qui  évacue  le  vin  chaud  dans  le  cas  de 
distillation  continue,  ^t  l'eau  quand  on  £ait  usage  de  diandières 
ordinaires. 

PerfectionnemevUs  apportés  dans  toutes  les  parties  de  t appareil 
dont  on  vient  de  voir  la  composition. 

Figure  30,  coupe  verticale  dans  la  longueur  et  par  le  mi- 
lien  de  la  chaudière  du  nouvel  appareil. 

Figure  2i,^upe4rattsversale. 

Figure  2^,  section  horizontale  laicrsant  voir  l'emplacement 
de  la  chaudière. 
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La  bohe  supérieure  est  surmontée  d'un  autre  tube  v,  avec  le- 
quel s'ajaste  le  tube  cintré  f,  qui  porte  les  Tanpurs  dans  le 
serpentin  X  (fig.^ii);  celui-ci  les  conduit  dans  Te  serpentin^, 
oik  elles  acbèvent  de  se  condense»  ,^ur  tomber  en  liqueur  dans 
le  baauet  «. 

De  la  grande  cuve  a,  qui  est  toujours  pleine  d'eau,  part  un 
tube  oblique  6*  à  robinet  qui  porte  continuellement  de  Feau 
cbaude  dans  le  vase  cubique  r  qui  en  est  toujours  reAipli  ; 
l'excédant  s'échappe  au  dehors  par  le  trop-nlein  c  . 

Du  Réfrigérant,     ^ 

Le  réfrigérant  est  composé  de  deux  parties  séparées  et  dis- 
tinctes :  l'une  est  un  vase  de  cuivre  d  .(%.  ai),  dans  lequel 
est  renfermé  le  premier  serpentin  x\  l'autre  partie  est  une 
grande  cuve  a\  en  bois,  en  pierre  ou  en  métal,  à  volonté. 

Le  premier  serpentin  a  est  immergé  dans  le  vase  cT,  qui  est 
rempli  de  vin,  que  Ton  introduit  par  la  douille  «.  Ce  vin,  qui 
sert  d'abord  à  aosorber  une  partie  du  calorique  dont  les  va- 
peurs sont  pénétrées ,  se  chauffe  d*après  le  principe  de  Rum" 
ibrd  et  est  ainsi  disposé  à  entrer  dans  la  chaudière  par  le  tuyau 
/ ,  au  moyen  du  robinet  dont  ce  tuyau  est  muni ,  et  que  l'on 
tient  ouvert  aussitôt  que  la  chauffe  est  terminée,  et  qu'on  a 
fait  sortir  les  résidus  par  un  tuyau  de  décharge  g'  (fig.  ao). 
*  La  capacité  du  vase  <f  est  égale  à  celle  de  la  chaudière  k  : 
de  sorte  que  quand  tout  le  vin  en  est  sorti,  on  est  assuré  que 
la  chaudière  est  suffisamment  chargée.  Le  fond  de  ce  vase  est 
concave,  et  le  tube  /  y  est  soudé  de  manière  à  ce  qu'il  ne 
reste  dans  ce  vase  aucune  goutte  de  vin. 

Manière  dont  la  distillation  s  opère  dans  cet  appareil. 

Supposons  qu'on  vienne  de  terminer  une  chauffe  :  on  ouvre 
alors  le  tuyau  de  décharge  g  que  l'on  ferme  lorsque  les  rési- 
dus sont  entièrement  évacués.  On  ouvre  le  robinet  du  tuyau/ 
(fig.  ai),  que  l'on  ne  ferme  que  lorsque  le  vin  contenu  dans  le 
vase  <t  est  entièrement  écoulé  ;  on  ne  vide  pas  la  petite  chau- 
dière à  chaque  chauffe  ;   ce  n'est  que  lorsqu'on  suspend    le 
travail  que  l'on  fait  évacuer  tous  les  résidus.  Le  tuyau  de  trop- 
plein  est  muni  d'un  robinet;  il  se  trouve  placé  à  12  centimèt. 
(4  pouces)  au-dessus  du  fond  de  la  petite  chaudière.  Au  com- 
mencement de  chaque  chauffe,  on  verse  dans  l'entonnoir  du 
tube  q\  quatre  veltes  d'eau  qui  passent  dans  la  petite  chau- 
Hère  n;  1  excédant  tombe  dans  la  grande  chaudière  par  le  tube 
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9o  munujLnws  ov'^n. 

L'«|^p«rèil  que  Ton  Toit  en  élévation  et  enplan(fig.  s  4»  i5), 
peut  leur  faire  économiser  le  eombustiblë  et  le  temps,  en 
leur  donnant  la  facilité  de  faire  six  on  hnit  distillations  à  la 
fois,  par  le  même  fea  et  avec  le  même  alambic. 

La  chaadiére  a  est  le  yase  principal  de  cet  appareil;  elle 
est  entourée  d'an  anneau  circulaire  de  i3S  millim.  (5  pou- 
ces) de  lavge  sur  autant  de  profondeur;  cet  anneau  est  séparé 
en  sept  ou  huit  cases  par  autant  de  cloisons  qui  en  forment 
autant  d'alambics,  qui  se  tiennent  tous,  quoique  dans  les  fig. 
a4  et  25,  on  lésait  séparés  pour  les  rendre  plus  sensibles; 
cette  disposition  économise  la  matière  et  présente  beaucoup 
d'autres  avantages  qu'il  est  -facile  de  concevoir.  De  la  partie 
supérieure  de  la  chaudière  partent  autant  de  tubes  en  col-de- 
cygne  qu'il  y  a  de  cases  ;  ces  tubes ^communic[uent  avec  les 
cases,  et  chacun  est  muni  d'un  robinet.  De  l'extrémité  oppo- 
sée de  chaque  case,  part  un  autre  tube  qui  aboutit  à  ttn  ser> 
pentiu  immergé  dans  Teau,  dont  la  partie  inférieure  se  rend 
dans  un  récipient  particulier.  Chaque  serpentin  est  immergé 
dans  un  .vase  plein  d'eau,  quoique  les  figures  ne  l'indiquent 


Entre  les  deux  tubes  de  chaque  case,  est  un  couvercle  qui 
ferme  hermétiquement  la  case.  Le  fourneau  est  semblable  à 
celui  que  l'on  voit  fig.  33,  mais  la  flamme,  en  sortant,  au  lieu 
d'enfiler  le  tuyau  de  la  cheminée,  passe  dans  un  canal  circulaire 
sur  lequel  reposent  les  petites  cases  qu'elle  échauffe  avant  de 
se  rendre  dans  la  cheminée.  L'appareil  étant  ainsi  disposé, 
v<iici  comme  on  procède  à  la  distilllation  : 

L'appareil  étant  composé  de  six  cases,  on  fera  six  distilla- 
tions différentes  à  la  fois.  Supposons  donc  qu'on  veuille  distil- 
ler six  substances  différentes,  telles  que  la  badiane,  le  girofle, 
la  cannelle,  le  macis,  l'angélique  et  la  menthe,  on  remplit  un 
petit  sac  de  toile  de  chacune  de  ces  substances,  dans  la  pro- 
portion de  l'esprit  qu'on  veut  avoir;  on  met  ce  petit  sac  dans 
la  case  qui  lui  convient;  on  verse  dessus  trois  parties  d'eau- 
de-vie  et  une  partie  d'eau;  c'est-à-dire  que  si  la  case  con- 
tient six  litres  d'eau,  comme  on  doit  laisser  toujours  un  quart 
de  vide  au  moins  dans  l'alambic,  on  ne  compte  sa  capacité^ 
que  pour  quatre  litres  ;  le  restant  est  pour  le  vide  et  pour  la 
place  occupée  par  le  petit  sac  :  on  verse  donc  trois  litres  d'eau- 
de-vie  et  un  litre  d'eau  dans  chaque  case  ;  on  bouche  parfai- 
tement l'orifice  de  chaque  case ,  et  l'on  a  soin  d'ouvrir  les  six 
robinets  des  tuyaux  de  communication  avec   la  chaudière 
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principale.  On  remplit  aussi  la  chaudière  A,  jusqu'à  son  tuyau 
de  trop-plein,  avec  un  mélange  de  trois  parties  d*ean-de»Tie 
et  une  partie  d'eau,  et  Ton  bouche  bien  toutes  les  ouvertures. 

Tout  étant  ainsi  disposé ,  on  allume  le  feu  et  on  reçoit  dans 
chamie  récipient  la  quotité  d'esprit  que  l'on  a  prépu>ée^  sans  > 
confusion  et  dans  le  même  instant. 

Si  l'on  n'avait  pas  besoin  d'employer  les  six  petits  alambios, 
qu'on  ne  vonlût  faire,  par  exemple ,  que  quatre  distillations 
différentes,  il  resterait  deux  casés  sans  action;  dans  ce  cas,  on 
peut  agir  de  deux  manières  :  i*  on  fermera  les  robinets  de' 
communication  avec  la  grande  chaudière,  et  on  chargera  le 
pedt  alambic  avec  de  l'eau  ordinaire,  afin  de  ne  pas  brûler  le 
fond  de  ce  petit  vase ,  [qui  se  trouverait  exposé  à  vide  au  con- 
tact du  calorique  ;  par  ce  moyen,  on  obtiendra  de  l'eau  distil- 
lée qui  se  rendra  dans  le  récipient.  * 

ao  On  remplira  ces  vases  vides  avec  trois  litres  d'eau-de- 
vie  et  un  lilve  d'ean;  on  laissera  ouverts  les  robinets  des 
tuyaux  qui  communiquent  avec  la  grande  chaudière,  et  on 
obtiendra  de  l'esprit  sans  parfum,  dont  les  liqnoristes  ont  tou- 
jours besoin.  Ce  dernier  procédé  aura  l'avantage  d'utiliser  le 
calorique  lorsqu'on  n'a  pas  besoin  d'eau  distillée. 

On  a  prescrit  de  mettre  dans  le  grand  alambic  et  dans  les 
cases  qui  l'entourent,  trois  parties  d'eau-de-vie  et  une  partie 
d'eau,  parce  qne  l'expérience  a  appris  qu'en  faisant  usage 
de  ce  procédé  on  adoucit  l'âcreté  de  l'esprit ,  qu'on  obtient 
d'ailleurs  d'un  goût  plus  franc  et  meilleur. 

La  distillation  terminée,  on  ouvre  tous  les  robinets- de  dé- 
charge; Acar  chaque  case,  ainsi  que  la  gri^nde  chaudière, 
sont  munies  d'un  tube  avec  robinet  destiné  à  l'évacuation  de 
tons  les  résidus.  On  découvre  chaque  case  et  on  enlève  les 
sacs  qui  y  avaient  été  introduits.  Il  est  bon  ensuite  de  laver 
avec  soin  chacune  des  cases,  pour  enlever  le  parfum  qui  s'y 
serait  concentré,  ce  qui  pourrait  nuire  à  une  distillation 
subséquente.  Ces  odeurs  sont  plus  facilement  enlevées  pendant 
que  l'appareil  est  chaud ,  qu  elles  ne  le  seraient  si  on  le  lais- 
sait refroidir  avant  de  le  nettoyer. 

Perfectionnements    apportés    au    chapiteau  ou  condenseur ,  et 

au  chauffs'vin. 

Ces  perfectionnements  sont  tracés  dans  la  fig.  26. 
a,  fourneau  en  maçonnerie  dont  l'entrée  est  en  b» 
Cy  chaudière  établie  sar  ce  foomeau. 
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e,  cuve  contenant  de  l'eau. 

Le  chapiteau  /  est  surmonté  d'an  rëserroir  cylindrique^, 
dans  lequel  est  enfermé  un  condensateur  qui  est  ajusté  sur  le 
diapitean. 

h ,  fond  soudé  à  la  paroi  intérienre  du  chapiteMi  ;  on  le 
▼oit  en  plan  (  fig.  37  );  il  est  percé  de  sept  trous  de  27  milli- 
mètres (  I  ponce)  de  diamètre;  six  de  ces  trous  eccapent  le 
tour  du  fond,  et  le  septième  est  pratiqué  dans  le  milieu. 
lies  trous  du  bord  sont  i^amis  de  six  tubes  i,  en  forme  de 
cornets,  soudés  par  le  gros  bout  au  fond  A,  et  le  trou  du 
centre  est  muni  d'un  tuyau  recourbé  A,  servant  de  trop- plein. 

e,  petit  tuyau  soudé  an  niveau  du  fond  h^  et  communi- 
quant avec  l'extérieur. 

Au  centre  de  la  partie  supérieure  du  chapiteau,  est  pratiquée 
une  ouverture  circulaire  de  54  millim.  (2  pouces)  de  dia- 
mètre ,  qui  est  recouverte,  en  dedans,  et  à  7  millim.  (3  lignes) 
de  distance,  par  une  plaque  étamée,  suspendue  par  des  at- 
taches au  fond  supérieur  dudit  chapiteau  ;  cette  plaque ,  qui 
est  circulaire,  est  d'un  diamètre  assez  grand  peur  ne  laisser 
que  9  miUira«  (4  Ugnes)  de  distance  autour  de  la  paroi 
intérieure  du  chapiteau,  ém  trou  de  54  millim.  (  3  pouces  ) 
de  diamètre,  est  soudé  un  tube  n,  qui  est  recouvert  par 
une  boite  circulaire  et  plate  m,  percée  d'un  trou  au  centre,' 
en  dessous  et  en  dessus.  Le  bord  du  tvou  inférieur  est  soudé' 
au  tube  n,  et  celui  du  trou  supérieur  Test  à  un  tube  sinueux, 
dans  lequel  e'end>oite  le  tuyau  en  forme  darc  o,  destiné  à' 
porter  les  vapeurs  dans  les  serpentins.  La  boîte  m  contient 
intêrieurqnent  une  plaque  circulaire  suspendue,  qui  ne  laisse' 
entre  son  bord  et  la  paroi  de  la  botte,  qu'un  intervalle  de: 
9  millim.  (  4  lignes). 

Le  perfectionnement  du  chauffe-vin  d  consiste  à  placer  le 
rQbinet  de  charge  au  niveau  du  fond  de  la  chaudière ,  au  lieu 
de  l'adapter,  comme  auparavant ,  à  la  partie  supérieure. 

,       Matche  de  cet  appareil. 

Lorsqu'on  a  allumé  le  feu  sous  la  chaudière,  les  vapeurs . 
s*élèvent,  enfilent  les  six  tubes  en  forme  de  cornets  1,  et  sont 
arrêtées  par  la  plaque  circulaire  placée  au-dessus  de  ces 
tubes  dans  le  chapiteau;  elles  se  condensent  par  le  contact 
qu'elles  éprouvent  avec  la  surfoœ  inférieure  du  réservoir  ^, 
qui  est  entretenu  plein  d'eau  par  le  tuyau  incliné  f»;  dles 
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sobûsent  ea  <mtre  nste  petite  condensation  en  passant  ^mut 
le  tabe  n  de  la  boite  m,  où  s'opère  Tanalyse  des  vapeurs. 
Les  parties  aqueuses  retombent  sur  }e  double  fond  du  cha- 
piteau, tandis  qae  les  vapeurs  alcooliques  s^ëlèvent  et  sont 
portées  dans  le  réfrigérant  par  le  tube  o,  pour  y  être  con- 
densées. 

Les  parties  aqueuses  qui  redescendent  sar  le  double  fond 
daàipiteau  sont  continuellement  transformées  eu  vapeurs 
par b  chaleur  qn'eUes  y  éprouvent,  et  ce  qui  résiste  à  cetta 
cbaleai  s'écoule  dans  la  chaudière  par  le  trop-plein  k, 

lofsque  la  distillation  est  terminée,  on  retire  par  le  tube 
bcx  qui  reste  du  liquide  sur  le  double  fond. 

Ce  procédé  a  Tavantage  d'éviter  les  repasses,  de  donner 
phs  de  produit  d'un  meilleur  goût  ;  d'é<»nomiser  le  corn* 
bustible  et  la  main-d'œuvre,  et  d'oocasioner  pende  dé- 
pense. 

En  plaçant  au  niveau  de  la  chaudière  le  robinet  de  dé- 
charge q  par  lequel  s'échappe  le  vin  chauffe  par  la  vapeur,  et 
coutena  dans  le  vase  d^  on  doit  obtenir  plus  de  produit, 
pnisqa'on  évite  févaporation. 

Pei/edBontteM^nls  apportés  au  chapiteau ,  on  eoruiettsateur  et 

à  la  petite  chaaéière. 

U  figure  >8  représente  ces  noaveanx  perfectionnemeuts. 

0)  foameao. 

ij  foyer  établi  snr  son  cendrier. 

c,  grand* -ebandière  montée  snr  le  fonmean. 

^,  petite  chandiére  également  bfttie  sur  le  fonmean. 

e,  cave  eontcAaiit  de  Fean. 

U  chaudière  c  a  i  mètre.  3o  centim.  (4 pieds)  de  long 
V  65  centim.  (  a  pieds)  de  farge',  et  se  charge  avec  trente- 
^  veltes.  Xa  petite  chaudière  d,  qui  est  chauffée  par  le 
véme  fien  que  la  grande  chaudière,  ne  contient  que  huit 
^^.  Cette  petite  chaudière  peut  être  remplacée  par  un 
compartiment  que  l'on  établirait  dans  la  chaudière  c. 

Le  chapiteau /de  cet  appareil  est  surmonté  d'un  réservoir 
'fiiodrique  ^,  dans  lequel  est  enfermé  un  condensateur.  A  la 
^  de  ce  chapiteau  est  soudé  un  fond /A ,  percé  de  sept 
•'•ertures  de  27  millim.  (  1  pouce  )  de  diamètre,  dont  six 
-W  pratiquées  autour  de  la  septième ,  ou  centre. 

Les  six  premiers  trous  sont  surmontés  chacun  d'un  tube  1, 

e  ferme  de  cornet,  et  celui  du  miiieu  est  surmonté  d'un  tube 


84  msnixÀTiON  oo  viit. 

cànf4  ^9  servant  de  trop-plein  à  la  petite  cbaudière  avec 
laquelle  il  est  en  communication. 

/ ,  tuyau  sondé  au  cliapiteau  /,  au-dessus  du  trop-plein  k , 
et  communiquant  aussi  avec  la  petite  chaudière  d. 

m,  petit  bout  de  tuyau  soudé  au  fond  'du  chapiteau,  et 
servant  à  la  sortie  du  liquide  de  dedlaus  le  chapiteau.  Le 
condensateur  est  formé  de  deux  boîtes  plates,  carrées,  sé- 
parées par  des  tubes  et  traversées  chacune  par  un  tuyau  plat; 
la  première  n  de  ces  boîtes  est  soudée  sur  fa  partie  supérieure 
du  chapiteau/ par  le  moyen  d'un  tube  o,  qui  rentre  dans 
Tintérieur  du  chapiteau,  et  qui  tient  la  boîte  n  élevée  de 
54  millim.  (  a  pouces  )  au-dessus  de  ce  chapiteau. 

La  secqnde  botte  p  est  élevée  de  54  millim.»  (a  pouces) 
au-dessus  de  la  première  par  un  petit  tube  q. 

r,  robinet  communiquant  au  cylindre  g, 

s ,  robinet  correspondant  à  la  b6ite  supérieure  p, 

Marche  de  cet  appareil. 

On  allume  le  feu  dans  le  foiimeau  a  :  la  flamme  parcourt 
le  fond  de  la  grande  chaudière  c,  passe  ensuite  sous  le  fond 
de  la  petite  chaudière  d,  tourne  autour  de  la  grande  chau- 
dière ,  après  quoi  la  fumée  arrive  enfin  à  la  cheminée. 

Le  liquide  renfermé  dans  les  deux  chaudières  étant  arrivé 
à  lebuUition,  la  vapeur  enfile  les  six  tubes  t,  frappe  la  par- 
tie supérieure  du  chapiteau  /,  qui  est  arrosée  par  le  tuyau  à 
robinet  r,  elle  est  alors  obligée  de  se  condenser;  Falcool  passe 
par  le  tube  o,- circule  dans  le  contour  de  la  première  boite  n, 
et  arrive  dans  la  boîte  supérieure  p  dont  la  base  est  rafraîchie 
par  un  filet  d*ean  arrivant  par  le  robinet  s\  cette  vapeur 
passe  ensuite  par  le  tuyau  courbe  t ,  pour  se  rendre  et  ache- 
ver de  se  tempérer  dans  le  vase  plein  d'eau  e ,  d'où  part  le 
tuyau  coudé  u,  qui  alimente  à  la  fois  les  dei^x  tuyaux  à  robi- 
nets r,  s.  La  partie  aqueuse  ne  pouvant  se  soutenir  à  l'état  de 
vapeur,  retoitabe  sur  le  double  fond  h  du  chapiteau,  où  elle 
s'accumule  jusqu'à  la  hauteur  de  rextrémité  supérieure  do. 
tuyau  /,  qu  elle  enfile  alors  pour  se  rendre  dans  ta  petite  chau- 
dière. 

Les  robinets  r,  s  permettent  aux  distillateurs  d'obtenir  le 
degré  de  force  qu*ils  désirent. 

Dans  cet  appareil ,  les  vapeurs  sont  préservées  du  mauvais 
goût  d'empyreume ,  parce  qu'au  moyen  de  la  petite  chau- 
dière elles  sont  séparées  du  résidu  et  distillées  une  seconde 
fois. 


\ 
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Perfectionnements  apportés  à  la  chaudière,  au  chapiteau ,  aux 
condensateurs  et  condenseurs  ^e  la  cuve  à  eau. 

Os  perfecticmnemente  sont  représentés  dans  la  6|^re  29  ; 
CB  TOtct  Tezplication  : 

landiere  a  est^bU^rmerectangalaire;  sa  largeur  «{aW 
dans  la  flÉriM^j  est  de  8 1  centim.  (  a  pieds  et  demi  )  ; 
imëe  inténKlBîreinent,  et  partagée  en  trois  comparti- 
ih,  e,  d  par  deux  cloisons e, /,  formées,  chacune ,  d'une 
de  cuivre  étanée  et  clouée  à  chaque  côté  de  la  chau- 
dière. Le  compartiment  duniilifeun'aque  3^5  millim.  (un  pied), 
et  contient  onze  veltes  ;  les  den<  autres  ont  chacun  un  mètxe  (  3 
pieds),  et  leur  contenance  est  ,•  pour  chacun,  de  35  vdtes;  ce 
qui  compose  trois  chaudières  réunies  sur  le  même  fourneau  , 
ayant  c^cnne,  près  du  fond,  un  tuyau  d'évaporation  que 
l'en  ¥oit  sous  les  lettres^.  A,  1  ;  les  compartiments  6 ,  d  ont  cha- 
cun une  ouverture  ft,  /,  quLpermet  d'introduire  un  balai  dans 
chaque  chaudière ,  et  qui  se  bouche  à  volonté. 

Le  compartiment  c,  du  milieu,  est  muni  de  deux  trop-pleins 
m.  Il ,  qui  correspondent  dans  les  chaudières  6,  d. 

o  ,  chapiteau  établi  sur  le  compartiment  c. 

p,  4f ,  deux  tubes  inclinés  établissant  une.  communication 
entre  le  chapiteau  et  les  deux  chaudières  6,  </;  chacun  de  ces 
tubes  eat  muni ,'  à  scm  extrémité  supérieure  et  en  dedans  du 
chapiteau,  d'une  soupape  r,  qui  empét'he  la  vapeur  de  s'é- 
chapper quand  on  évacue  le  résidu.  Les  deux  compartiments 
b,d  te  «argent  aUemativement  par  les  robinets  5,  t,  avec  le 
lk|nide  du  vase  u,  qui  arrive  aux  chaudières  par  le  tuyau 
courbe  v.  Le  vase  u  contient  3o  vdtes  de  vin  ou  d'autre  liquide, 
qui  y  avec  5  veltes  qu'on  laisse  sortir  par  des  trop-pleins  m,  n', 
forment  la  charge  de  chacune  des  chaudières  6,  d. 

Le  chapiteau  o  est  surmonté  d'un  résoroir  cylindrique  x, 
fonné  de  trois  parties  ou  condensateurs  et  rectificateurs,  qui 
ont chacnn  un  trop-plein  a\  6', c';on  peut  augmenter  le  nom- 
bre de  ces  condensateurs  ;  ils  sont  séparés  par  deux  fonds  ;  la 
partie  saf>érieure  du  chapiteau  forme  un  troisième  fond.  Ces 
trais  parties  forment  trois  bassins  séparés  :  le  bassin  inférieur 
est  une  boîte  carrée,  fermée  par-dessus  et  ouverte  par  le  bas, 
on  elle  est  sondée  k  la  partie  supérieure  du  chapiteau;  elle  est 
traversée  horiaontalement  et  en  sens  opposé  par  trois  rangs  de 
tubes  soudés  à  ses  parois  extérieures  et  ayant  entre  eux  une  dis- 
tnicede  5  miU.  (2  lig.)  dans  l'intérieur  dehi boîte.  Le  bassm  du 

PistiUateur.  '   ^ 
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milieu  est  construit  comme  le  précédent,  et  le  troisième  ou  le 
supérieur  est  une  i)oîte  également  traversée  par  quatre  tubes 
carrés,  d^nt  deux  sont  soudés  à  la  partie  supérieure  et  deux 
à  la  partie  inférieure.  Les  bouts  de  ces  tubes  sont  soudés  à  la 
paroi  intérieure.  Ces  trois  bassitls  ou  condensateurs  se  commu- 
niquent par  deux  tubes. 

Au-dessus  du  condensateur  supérieur ,  s'élève  un  tubey ,  qui 
reçoit  le  tube  recourbé  z  ou  le  tube  d.  Le  tube  z  transmet  la  va- 
peur dans  le  condensateur  e,  par  le  moyen  du  tube  vertical/, 
avec  lequel  il  s'ajuste;  on  obtient  aipsi  du  trois-six  et  du  trois- 
huit.  Quand  on  veut  obtenir  de  Teau-de-vie  au-dessus  deces  ti- 
tres, ou  fait  passer  la  vapeur  par  le  tube  courbe  d^  qui  la  con- 
duit dans  le  serpentin  g'  du  conducteur  à  vin  u. 

Le  condensatevir  e  est  immergé  dans  un  vase  carré  long;  il 
se  compose  d'une  boite  rectangulaire,  dans  laquelle  sont  5  tu- 
bes verticaux ,  dont  trois  t  sont  soudés  à  la  partie  supérieure 
de  la  boite,  et  les  deux  autres  h*  le  sont  à  ^a  partie  inférieure. 

Marche  de  cet  appareil. 

On  charge  le  compartiment  b  de  la  chaudière  avec  3o  veltes 
de  vin,  et  les  compartiments  c,  dayec  de  l'eau;  on  remplit  ce 
condensateur  u  avec  du  vin ,  lequel  contient  trente  veltes  jus- 
qu'au petit  tuyau  trop  plein  k\  Cette  quantité  de  vin  que  l'on 
introduit  par  le  tube  /'  sert  pour  la  charge  suivante.  On  allupae 
le  feu  qui  s'étend  à  la  fois  sous  les  trois  parties  de  la  chau- 
dière; le  vin  de  la  partie  b  étant  en  ébuUition,  les  vapeurs 
s'élèvent  par  le  conduit  p,  lèvent  la  soupape  r  de  ce  tube^  s'ac* 
cumulent  dans  le  chapiteau  o,  enfilent  les  intervalles  qui  sé- 
parent les  condensateurs;  l'opération  étant  au  courant,  on 
met  à  part  le  dégorgement,  qui  est  d'environ  un  demi*litre  ; 
on  ouvre  au  quart  les  robinets,  m',  n  et  o',  et  en  entier 
le  robinet  p  du  tuyau  7*  ;  l'eau  s'introduit  dans  les  trois  bas- 
sins et  circule  autour  du  réservoir  x  et  dans  les  tuyaux  qui  le 
traversent.  Les  vapeurs  qui  s'élèvent  étant  un  mélange  de 
parties  aqueuses  et  alcooliques,  se  séparent;  les  parties  aqueu- 
ses ne  pouvant  se  soutenir  en  état  de  vapeur,  par  la  tempéra- 
ture qui  remplit  les  tuyaux  des  carrés,  se  condensent  et  re« 
tombent  sur  le  double  fond  du  chapiteau  o,  et  par  suite  le  trop- 
plein  r\  en  forme  de  siphon ,  les  conduit  dans  le  comparti- 
ment c  où.  elles  sont  continuellement  mises  eu  état  de  vapeur 
par  l'action  du  feu. 

L'alcool  rectifié  par  les  trois  condensateurs  du  vase  cyUii^ 
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dnqaeXf  opère  de  nouveau  son  ascenàon  par  le  tube  y,  enfile 
le  tuyau  courbe  £,  et  se  rend  dans  le  rectificateur  «'par  le  tube 
vertical/',  où  il  subit  une  parfaite  et  dernière  rectincation  par 
le  moyen  de  l'eau  4|ui  entre  dans  ce  rectificateur  par  le  rooi- 
net  i'  ;  cet  alcool  s'élève  ensuite  par  le  tube  t\  circule  dans  le 
tayau  courbe  u\  et  va  se  tempérer  dans  le  vase  u,  qui,  étant 
plein  de  vin ,  absorbe  une  ^^nde  partie  du  calorique  dont  il 
est  pénétré  ;  de  ce  vase  l'alcool  passe  dans  un  condenseur  t;'. 

Les  fiegmos  du  condensateur  supérieur  du  cylindre  x  se  ren- 
dent dans  le  chapiteau  par  un  tube  coudé  x\  et  ceux  du  rec- 
tificateur e*  sont  conduits  dans  le  même  chapitean  par  untuyau 
coodé  qui  se  réunit  au  tuyau  x. 

La  premièrechauffeétant  terminée,  on  vide  le  compartiment 
on  dumdière  d;  alors  la  soupape  r  du  tube  ^  se  ferme  d'elle- 
même  par  Teflfet  de  la  vidange  et  empêche  toute  évaporation; 
quand  tonte  Teau  est  sortie,  on  bouche  le  canal  d'évacuation 
et  on  recharge  la  chaudière  d ,  en  ouvrant  le  robinet  t ,  par 
lequel  les  trente  veltesde  vin  contenues  dans  le  vase  ti  passent 
dans  la  chaudière  d;  on  ouvre  le  robinet  n  du  trop-plein  de 
cette  chaudière,  jusqu'à  ce  aue  le  petit  tuyau  à  robinet  7', 
adapté  à  cette  chaudière ,  indique  par  son  écoulement  que  la 
chaiige  des  35  veltes  est  complète.  Ce  liquide  étant  mis  en 
ébaUition  dans  la  chaudière  à,  la  soupape  r  du  tube  7  s'ouvre, 
et  Topération  se  6ût  comme  il  a  été  dit  pour  la  chaudière  b. 
On  remplit  de  vin ,  par  le  tube  / ,  le  chauffe-vin  u  ^  le  résidu 
de  la  chaudière  b  se  dépouille  entièrement ,  pendant  que  se 
fiiit  U  chanfïe  de  la  chaudière  d,  de  l'alcool  qu'il  contient ,  de 
façon  qu'il  se  fait  deux  opérations  à  la  fois  par  l'action  d'un 
seul  et  même  feu. 

On  £ait  sortir ,  à  chaque  chauffe ,  l'eau  chaude  contenue  dans 
le  vase  x,  qui  renferme  les  condensateurs  et  rectificateurs,  en 
fiermant  le  robinet  p  du  tuyau  9',  et  en  ouvrant  tous  les  autres 
robinets  ;  alors  l'eau  s'échappe  hors  de  l'atelier  par  un  tuyau 
d'évacuation. 

Lantfae  la  chauffe  de  la  chaudière  d  est  terminée ,  ce  qui 
arrive  quand  elle  ne  donne  plus  de  preuve ,  ou  qu'elle  est  à  1 5 
on  16  degrés  de  Cartier,  on  débouche  le  tuyau  d'évacuation 
g  de  la  chaudière  6;  alors  la  soupape  r  du  tube  p  se  ferme; 
quand  cette  chaudière  est  vide ,  on  rebouche  le  tuyau  g ,  on 
OQvre  le  robinet  «  et  celui  m  4»  trop-plein ,  et  on  charge  de 
Qooveau  cette  chaudière  jusqu'à  ce  que  le  tuyau  indicateur  et 
à  robinet  »  montre ,  par  son  écoulement ,  que  la  chaudière  esf 
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complu.  Â\on  OD  refcraie  les  foIûimU  s  et  m^  «t  on  charge 

de  nouveau  le  Ghanffe>vin  u. 

Aussitôt  que  le  liquide  eotre  en  ëbullition,  la  distillation 
s'opère  dans  la  chaudière  6 ,  le  résida  de  la  chaudière  d  se  dé- 
pouille à  son  tour  de  tout  son  alcool  ;  l'^pëcation  se  continue 
alternativement  de  la  même  manière,  sans  interruption,  et 
autant  de  £ois  qu'on  le  juge  à  propos. 

Les  avantages  que  présente  ee  procédé  sont  de  pouvoir  faire 
i6  chaulFes,  et  plus,  pendant  24  heures;  de  île  donner  que 
trés*peQ  de  repasses  à  la  dernière  diauffe;  de  rendre  de  l'eau- 
de-vie  au  degré  voulu  en  première  opération ,  et  d'une  qualité 
supérieure,  au  moyen  des  robinets  de  rectification  m\  n,  o\ 
et  s'y  dont  on  peut  d'ailleurs  augmentes  le  nombre  aussi  bien 
que  celui  des  bassins  auxquels  ces  robinets  correspondent.  On 
économise  encore ,  par  cette  méthode,  lies. deux  tiers  du  com- 
bustible et  delà  main«d'œuvre,  tout  e'n  augmentant  le  produit. 

Il  peut  arriver  qu'on  soit  gêné  par  la  hauteur  du  local  dans 
leqael  on  voudrait  établir  le  condensa  teiir  et  le  rectificateur 
que  l'on  vient  de  décrire.  La  iîgure  3o  présente  une  dispo- 
sition des  condensateurs  et  rectificateurs,  qui  obvie  à  cet  in- 
convénient. 

Ces  condensateurs  consistent  en  une  boite  rectangulaire  et 
plate,  en  cuivre  étamé,  foncée  sur  tous  les  sens.  Cette  haiie 
est  traversée  par  dix  tuyaux  carrés,  de  3 17  millim.  (  8  pouces  ), 
étâmés  en  dedans.  Cinq  de  ces  tuyaux,  représeujtés  par  la  lettre 
o,  sont  soudés  à  la  partie  supérieure  de  la  boîte  et  à  ses  côtés  ; 
ils  laissent  un  intervalle  de  54  millim.  («a  pouces)  entre  eux 
et  le  fond  de  la  boîte ,  et  i4  millim.  (6  lignes)  d'espace  les  sé- 
parent l'unlde  l'autre.  Les  cinq  autres  tuyaux  6  sont  soudés  aux 
côtés  de  la  boîte  à  5  mill.  (3  lignes)  au-dessus  du  fond  inférieur 
et  à  37  millim.  (  i  pouce)  de  distance  du  fond  supérieur.  L^in- 
tervalle  de  5  millim.  (3  lignes)  an-dessus  du  fond  sert  à  l'é- 
coulement des  flegmes.  La  disposition  de  ces  dix  tuyaux,  qui 
se  contrarient,  oblige  la  vapeur  à  monter  et  descendre  alter- 
nativement» 

La  boite  que  forme  ce  condensàtéur-rectificateur.  est  im- 
mergée dans  un  vase  c;  deux  cloisons  </,  soudées  aux  parois 
de  la  boite ,  décomposent  cet  appareil  en  trois  compartiments 
ou  bassins  séparés ,  qui  sont  entretenus  au  degré  de  tempéra- 
ture désiré  au  n;ioyen  des  robinets,  e,  /,  g ,  qui  laissent  passer 
dans  les  bassins  l'eau  que  leur  amène  un  tuyau  A. 

Cet  appareil  étant  posé  sur  le  chapiteau  o  de  la  figure  \  a , 
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h  vapeur  sortant  de  ce  chapiteau  s'élève  par  le  tube  vertical 
t  (fig.  3o)y''et  passe  dans  la  boîte,  en  parcourt  les  parois 
aassi  bien  que  celles  des  tuyaux,  et  finit  par  sortir  par  le 
tube  k,  d'oii  elle  est  conduite  dans  le  tube  g*  (  fig.  29). 

Lorsque  le  liquide  commence  à  couler,  on  ouvre  au  quart 
les  robmets  e^f,  g,  qui  arrosent  les  trois  bassins.  La  vapeur, 
obligée  de  se  condenser  par  la  température  refroidie  qu'elle 
éprouve  dans  son  passage  antoor  des  tuyaux  a,  b  (fig.  3o  ) ,  du 
premier  bassin  qui  est  à  gauche,  serpente  autour  des  tuyaux 
du  deuxième  bassin,  d'où  elle  va  ensuite  se  rectifier  dans  le 
troisième  et  dernier  bassin.  Les  flegmes  s'écoulent  continuel- 
lement par  l'intervalle  de  5  millim.  (st  lignes)  réservé  entre  les 
toyaox  6  et  le  fond  du  vase,  se  rendent  dans  le  chapiteau  a 
(  ^.  '29  ),  en  passant  par  le  tube  i  (  fig.  3o  ) ,  et  tombent  enfin 
dans  la  chaudière  c^fig.  ag),  en  passant  par  le  trop>p1ein  r'. 

On  peut  •  augmenter  à  volonté  la  grandeur  de  la  boite 
(  fig.  3o  ) ,  le  nombre  des  tuyaux  rectificateurs  et  celui  des  ro- 
innets;  on  peut  obtenir  l'alcool  au  plus  fort  degré  et  d'une 
qualité  supérieure,  en  ouvrant  plus  ou  moins  les  robinets;  car 
plus  la  température  de  l'eau  contenue  dans  les  bassins  est 
iroide,  plus  l'alcool  se  foftifie.  La  chauffe  finie,  on  évacue 
l'eau  des  bassins,  en  fermant  le  robinet  du  tuyau  h  et  en  ou- 
vrant  les  robinets  e,/,  g.  L'eau  chaude  qui  n'a  pu  s'évacuer 
par  le  trop-plein  du  vase  c  sort  de  l'atelier  par  un  tube  d'éva- 
cuation. 

Le  condensateur  V  (fig.  ag)  peut  aussi  servir  de  condensa- 
teor-rectificateur  :  pour  cela ,  on  l'adapte  sur  le  chapiteau  o , 
en  plaçant  le  tube  a>  en  bas;  il  est  formé  de  quatre  circon- 
volutions, composées  chacune  de  deux  plaques  rondes  en 
cuivre  étamé,  de  &6  centimètres  (  a  pieds)  de  diamètre ,  rele- 
vées chacune, tout  autour,  de  i4  millim.  (  i  demi-pouce)  et 
soudées  ensemble ,  ce  qui  leur  donne  la  forme  d'une  taba- 
tière ;  une  communication  est  établie  entre  toutes  ces  bottes , 
au  moyen  du  tube  6>;  elles  sont  traversées  au  centre  par  quatre 
viroles  c  étamées  et  soudées  aux  parois  inférieures  des  deux 
plaques ,  afin  de  livrer  un  passage  à  la  chaleur  qui  serait  con- 
centrée dans  la  cuve  d*  par  le  diamètre  des  plaqués. 

Ce  condensateur  doit  être  alors  baigné  dans  un  vase  à  deux 
ou  plus  de  bains  séparés,  en  formant  autant  de  comparti- 
ments ou  bains  sondés  aux  tubes  de  communication  et  aux  pa- 
rois du  vase  qui  l'entoure,  et  doit  être  desservi  par  autant 
de  robinets  à  eau. 
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appareil  à  distillation  continue;  appareil  à  charges  altèmatioes, 
sans  repasse ,  et  enfin  appareil  avec  charges  alternatives  avec 
Veau  et  peu  de  repasse. 

appareil  continu,  représenté  en  élévation  d^face  (fig.  3i), 
et  en  coupe  transversale  (fig.  3  a  )« 

lie  fourneau  de  cet  appareil  est  disposé  comme  celui  qui 
a  été  décrit  dans  le  premier  mémoire. 

La  chaudière  est  de  même  forme  que  ce  fourneau  sur  le- 
quel elle  est  assise;  elle  est  composée  de  trois  compartiments. 
a^btC,  que  Ion  voit  en  coupe  (  fig.  3a  ),  et  qui  sont  munis 
chacun  d'un  trop-plein  d,e^f, 

g,  h,  i,  trois  petits <:ylindres  ou  boîtes  tans  fond^,  dont  un 
est  soudé  au  fond  de  chaque  compartiment  de  ia  chaudière.- 
Ces  trois  cylindres,  qui  reposent  sur  la  maçonnerie  k,  prati- 
quée dans  le  fourneau ,  et  qui  sont  munis  chacun  d'un  tuyau 
d'écoulement  l,m,nj  reçoivent  l'extrémité  inférieure  des  trop? 
pleins  d^e^f;  la  flamme  du  foyer  circule  autour  des  trois 
boîtes  g,  h^  i. 

o,  trop-plein  établissant  la  communication  entre  les  deux 
compartiments  ou  chaudières -6,  c. 

p ,  tuyau  courbe ,  communiquant  de  la  chaudière  b  an  corn* 
partiment  a. 

q  f  chapiteau  établi  sur  la  chaudière  ou  compartiment  a;  il 
a  un  double  fond  r  auquel  est  pratiquée  une  ouverture  au  bord 
de  laquelle  est  soudé  un  bain-marie  s.  Le  double  fond  r  Qst 
muni  d'un  tropplein  { ,  qui  porte  dans  le  compartiment  a  le  li- 
quide qui  s'accumule  dans  le  bain-marie. 

Le  chapiteau  q  est  surmonté  d'un  vase  cylindrique  u  ren- 
fermant un  condensateur  v,  un  condensateur  x  et  nu  tube  ver- 
tical y,  plongeant  daps  le  vase  u.  Ce  vase  est  encore  muni 
d'un  trop-plein  s  et  d'un  tube  a  ,  communiquant  l'un  et  l'au- 
tre avec  le  condenseur  v  et  un  serpentin  b\  Ce  serpentin ,  qui 
repose  sur  la  maçonnerie  du  fourneau ,  oommanique  avec  le 
premier  compartiment  a  de  la  chaudière. 

Le  condenseur  v  est  ajusté  à  la  partie  supérieure  du  tube  a', 
et  son  extrémité  inférieure  est  en  communication  avec  le  cha- 
piteau et  le  bain-marie. 

Le  condensateur  :i:  a  sa  partie  inférieure  soudée  à  la  partie 
supérieure  du  chapiteau  7,  et  sa  partie  supérieure  au  condeu- 
seur  c  f  contenu  dans^  le  réfrigérant  (f  rempli  de  vin  s  ce  ré- 
''^igérant  alimente  le  vase  cylindrique'»,  au  moyen  du  tuyau 
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i  rofatiut  «  qui  s'ajaite  dans  le  tube  y;  il  est  idUméme  fourni 
de  Tia  par  nne  pompe  f ,  que  la  brimbale  ^  fait  mouvoir, 
et  qai  élève  le  vin  du  réservoir  à%  qu'on  a  soin  de  tenir  plein 
en  y  versant  des  barriques  de  vin  par  le  robinet  t* . 

&,  trop*plein  adapté  à  la  pompe  po«r  renvoyer  au  réser- 
voir K'  le  vin  qoe  la  pompe  aurait  élevé  en  trop  grande  quan- 
tité.* 

t ,  robinet ,  au  moyen  duquel  on  régie  à.  volonté  la  sortie 
du  vin  qui  vient  du  bassin  de  la  pompe,  pour  se  rendre,  par 
le  tayan  vertical  m',  dans  le  fond  du  réfrigérant  et  ;  par  ce 
moyen,  quoique  la  pompe  marche  toujours,  le  filet  de  vin  est 
r^niier,  et  la  force  de  l'alcool  est  toujours  au  même  degré, 
et  dépend  d'aillenrs  du  filet  de  vin  qui  passe  dans  le  réfri- 
gérant. 

Le  trop  plein  du  réfrigérant  if,  dont  le  niveau  est  indiqué 
par  la  ligne  ponetnée  n' ,  passe  par  le  tuyau  e',  dans  le  tube 
vertical  y  y  pour  rafraichir  le  vase  u  ;  le  vin  cbaud  contenu 
dans  ce  vase  descend  par  le  tuyau  %  dans  le  gros  serpentin  b 
(fig^  Sa  ),  en  parcourt  les  circonvolutions,  et  se  rend  dans  le 
pfcmier  compartiment  a  de  la  chaudière,  et  ensuite  dans  les 
autres  compartiments  au  moyen  des  trop-pleins  </,  e. 

La  vapeur  du  liquide  contenu  dans  le  compartiment  c  passe 
par  le  tuyau  o,  dans  le  compartimemt  b  ;  celle. qui  s'élève  du 
lionide  de  la  chaudière  b  arrive  dans  la  chaudière  a  par  le 
tube  recourbé  p ,  et  enfin  les  vapeurs  (ftù  «e  forment  dans  le 
compartiment  a  remontent  dans  le  gros  serpentin  b* ,  dont 
elles  parcourent  les  circonvolutions,  enfilent  le  tube  a,  qui 
est  sondé  au  bout. du  serpentin  b\  remontent  dans  le  conden- 
seur, y,  qu'elles  parcourent  en  descendant,  et  arrivent  con- 
densées sur  le  double  fond  r  du  chapiteau,  où  étant  mises  de 
nouveau  à  l'état  de  vapeur,  elles  s'élèvent  dans  le  condensa- 
teur X,  qu'elles  parcourent  en  se  rectifiant.  Les  parties  spiri- 
taenset  continuent  à  s'élever  et  passent  dans  le  réfrigérant , 
tandis  que  les  parties  aqueuses  retombent  dans  le  bain-ma- 
nes. 

Manière  dont  s*opère  la  distillation  contenue  ijhns  cet 

appareil. 

On  pompe  du  vin  dans  le  réfrigérant  tt ,  jusqu'à  ce  que  ce 
liquide  coule  par  le  robinet  o  (fig.  3i)  du  vase  cylindrique 
m;  aloc*  on  ferme  ce  robinet,  on  charge  les  trois  comparti- 
menta a,b,  ode  la  chaudière  aveede  l'eau  que  Von  introduit 
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par  la  tubulprep*  ;  ensuite  on  allume  le  fea  dans  le  fonmeaii. 
La  flamme,  arrêtée  par  la  maçonnerie  intérieure  k ,  parcourt 
le  fond  des  trois  compartiments  de  la  chaudière ,  et  la  surface 
intérieure  des  boites  g  ,  h  ,  i  qui  en  dépendent;  cette  même 
chaleur  circule  autour  de  la  chaudière,  et  jBnit  enfin  par  se 
rendre  dans  le  tuyau  7'  de  la  cheminée.  Le  liquide  étant  mis 
en  ébullition,  la  vapeur  qui  s'en  élève  dans  chaque  chaudière 
suit  la  marche  que  nous  avons  indiquée  plus  haut  pour  arri- 
ver au  bain-marie.  Lorsque  le  vin  du  vase  cylindrique  u  com- 
mence à  chauffer ,  on  ouvre  entièrement  le  robinet  du  tuyau 
e  (fig.  3i  )  ;  on  règle  Touverture  du  robinet  T  et  le  courant  du 
vin  étant  ainsi  déterminé,  ou  fait  manœuvrer  la  pompe. 

Le  vin  chaud  qui  se  trouve  à  la  partie  supérieure  du  vase 
oylindrique  u  descend  parle  tuyau  z  dans  le  serpentin  b\  et 
se  rend  dans  le  premier  compartiment  a  de  la  chaudière.  La 
vapeur  de  l'eau,  et  par  suite  celle  du  vin  qui  s'élève  dans  le 
serpentin  b\  réchaulFeùt  encore  le  vin  qui  circule  et  lui  en- 
lèvent une  portion  de  sa  partie  spiritueuse. 

Le  vin  qui  descend  par  le  serpentin  b'  est  introduit,  congaue 
nous  l'avons  déjà  dit ,  dans  le  premier  compartiment  a ,  où  il 
subit  une  première  actipn  du  feu;  la  partie  de  ce  Uquide  con- 
tenue dans  la  petite  boîte  g  (fig.  3%),  et  qui  se  trouve  la  plus 
échauffée,  est  portée  par 'le  trop-plein  d  dans  le  deuxième 
compartiment  b ,  où.  elle  subit  une  seconde  fois  l'action  du  feu 
avant  de  repasser  de  la  même  manière  dans  le  troisième  com- 
partiment 4; ,  par  le  trop-plein  e ,  où  il  reçoit  une  troisième  et 
dernière  chaude;  le  résidu,  entièrement  dépouillé,  sort  de 
cette  dernière  chaudière  par  le  trop-plein  y. 

Au  moyen  de  ce  nouvel  appareil,  on  distille,  par  vingt- 
quatre  heures ,  quatre-vingts  fois  la  contenance  de  la  première 
chaudière  a;  on  obtient  le  produit  au  degré  que  l'on  veut, 
et  l'on  a  l'avantage  de  repasser  les  produits  deux  fçis  par  une 
seule  opération ,  au  moyen  du  bain-marie.  La  pompe  avec 
trop-plein,  qui  opère  très-bien,  peut  être  mue  par  une  pompe 
à  feu  ;  il  suffirait  pour  cela  d*adapter  une  petite  chaudière  ou 
simplement  un  quatrième  compartiment  à  la  chaudière  de  dis- 
tillation; cette  quatrième  chaudière  serait  chauffée  sans  frais, 
et  la  vapeur  ferait  manœuvrer  la  brimbale  de  la  pompe.  On 
pourrait  encore  faire  mouvoir  cette  pompe  au  moyen  d'une 
roue  à  sabots,  semblable  à  celles  des  moulins  situés  sur  de 
petits  ruisseaux,  et  que  ferait  tourner  le  résidu  sor.tant  de  la 
'^^^'^ucl^èEe.  Oa  éviterait  par  ce  moyen  l'emploi  d'une  énorme 
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tonne  r'  (fig.  3i  )  avec  laquelle  on  ne  pent  jamais  régulariser 
le  filet,  à  cause  du  plus  ou  moins  de  l^uide  que  cette  tonne 
renferme. 

Jfpare U  à  chargea  alternatives  sans  repasse  et  sans  eau ,  pour 

la  condensation  des  vapeurs^ 

Cet  appareil ,  qui  est  représenté  en  coupe  de  face  (  fig.  33), 
se  compose  d'an  fourneau  ordinaire ,  sur  lequel  est  établie 
une  chaudière  (joi  est  partagée  sur  sa  liautear  par  une  cloi- 
son horizontale  a,  en  deux  compartiments  B,  c,  formant 
deux  chaudières  placées  l'une  au-dessus  de  Tautre.  lia  chau- 
dière supérieure  b  est  surmontée  d'un  chapiteau  d  à  double 
fond.  Sur  ce  chapiteau  s'élève  un  vase  cylindrique  e,  soudera 
fond  supérieur  du  chapiteau.  Au  fond  inférieur  de  €«  même 
chapiteau  est  soudé  un  tuhe  conique/,  traversant  le  fond  tu- 
périeur  et  s'élevant  jusque  près  du  sommet  du  vase  e.  ' 

g ,  trop-plein  ajusté  stir  le  fond  inférieur  du  chapiteaa  d 

pour  en  £aire  sortir  le  liquide.  ^ 
Le  vase  cylindrique  e  renfenne  trois  condensateurs  /i ,  t  k. 
Le  tube  conique/communique,  par  son  extrémité  supérieure, 

au  condensateur  i^ ,  et  l'extrémité  inférieure  de  ce  condensa- 

tenr  traverse  le  fond  supérieur  du  chapiteaa,  avec  lequel  il  est 

en  communication. 

/,  tube  serpentant,  ajusté,  par  son  extrémité  inférieure, 
au  centre  de  la  cloison  a ,  qui  partage  la  chaudière  en  deux  ; 
ce  tube,  dont  l'extrémité  supérieure  est  réunie  au  condensa- 
teur î ,  a  pour  objet  de  conduire  les  vapeurs  qui  s'élèvent  de 
la  chaudière  inférieure  c  dans  ce  condensateur,  d'où  elles  re- 
tombent ensuite  dans  le  chapiteau. 

Le  condensateur  k  communique  avec  fintérieur  du  chapi- 
teau ;  il  est  destiné  à  recevoir  les  vapeurs  des  deux  conden- 
sateurs A,  t,  lesquelles  s'élèvent  par  le  tuyau  m  pour  aller  se 
condenser  dans  le  réservoir  n,  rempli  de  vin ,  et  contenant  le 
condenseur  o. 

Le  vase  plein  de  vin  >!  alimente  de  ce  liquide  le  vase  cylin- 
drique e,  au  moyen  du  tuyau  à  robinet  ^  communiquant  avec 
le  tube  vertical  g  ;  ce  vase  e  se  dégorge  par  le  trop-plein  r 
dauê  une  capacité  5  qui ,  lorsqu'elle  est  pleme,  sert  à  la  charge 
de  la  chaudière  supérieure  6 ,  chargé  qui  s*opère  au  moyen 
du  tuyau  à  reèinet  t.  La  chaudière  b  charge  à  son  tour  la 
chavdière  inférieure  c ,  k  l'aide  du  tuyau  à  robinft  et  à 
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double  coude  u;  la  vinasse,  ou  résidu,  est  évacuée  par  le 
tuyau  V, 

X  y  tuyau  indicateur  avec  robinet ,  adapté  à  la  chaudière 
supérieure  6. 

j^,  autre  tuyau  remplissant  les  fonctions  du  tuyau  x,  k  l'é- 
gard de  la  chaudière  inférieure  c. 

z,  indicateur  du  vase  s. 

Marche  de  la  distillation  dans  cet  appareil 

On  charge  le  vase  n  avec  du  vin  par  le  tube  a  ,  (fui  descend 
juscpie  près  dû  £ond  de  ce  vase;  quand  cette  charge  est  foi  te, 
on  ouvre  le  robinet  du  trop-plein  p ,  qui  laisse  passer  le  vin 
dans  le  vase  e  par  le  tube  ^ ,  jusqu'à  ce  que  le  trop-plein  r 
c^nunence  à  verser  dans  la  capacité  s  :  on  laisse  couler  le  viu 
dans  cette  capacité  jusqu'à  ce  que  la  chaudière  b  soit  chargée, 
et  que  le  vin  sorte  par  l'indicatear  x\  on  ferme  alors  le  robi- 
net;?, celui  du  tuyau  t,  et  celai  de  l'indicateur  x;  on  charge 
ensuite  la  chaudière  inférieure  c  avec  de  Teau,  jusqu'à  ce 
qu'un  écoulement  s'opère  par  l'indicateur  7;  on  allume  le  feu 
dans  le  fourneau  6'  :  la  chaleur  parcourt  le  fond  de  la  chau- 
dière inférieure  c,  fait  le  tour  de  la  chaudière  supérieure,  et 
la  fumée  s'échappe  enfin  par  la  cheminée.- 

L'eau  de  la  chaudière  inférieure  étant  en  ébuUition ,  la  va- 
peur qui  s'élève  de  cette  eau  entre  dans  le  tuyau  serpentant  1, 
réchauffe,  en  parcourant  ce  tuyau,  le  liquide  de  cette  chau- 
dière se  rend  dans  le  condensateur  i ,  et  descend  sur  le  double 
fond  du  chapiteau  d. 

Le  vin  de  ia  chaudière  supérieure  étant  en  ébullition ,  la 
vapeur  s'élève  par  le  tube  conique  /,  communiquant  avec 
le  condenseur  h ,  parcourt  ce  condenseur  en  descendant ,  et 
tombe  en  liquide  sur  le  double  fond  du  chapiteau,  où  elle 
est  transformée  de  nouveau  en  vapeur,  qui  enfile  le  rectifi- 
cateur  m  dans  lequel  elle  se  rectifie.  La  partie  alcoolique 
s'élève  dans  le  rectificateur  m,  et  la  partie  aqueuse  coule 
du  condenseur,  sur  le  double  fond  du  chapiteau ,  par  le  tube 
cintré  c. 

Le  vin  chaud  qiii  a  alimenté  le  vase  cylindrique  e ,  et  qui 
a  coulé  pendant  la  chauffe,  est  contenu  dans  la  capacité  s,  La 
chauffe  étant  terminée,  on  évacue  l'eau  chaude  de  la  chaudière 
inférieure  par  un  tuyau  d'écoulement  que  l'on  rebouche  avec 
un  tampon;  on  ouvre  le  robinet  du  tuyau  u,  et  la  vinasse 
qui  n'esè point  entièrement  dépouillée,  contenant  encore  la 
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repasse,  coule  par  ce  tnyaa  dans  la  cbaadière  inférieure. 
Lorsque  cette  dernière  chaudière  est  chargée ,  on  ferme  le 
robinet  du  tuyau  u,  on  ou^re  ceini  du  tuyau  t;  alors  le  vin 
que  contient  le  vase  s  coule  chaud  et  charge  la  chaudière  su- 
périeure; la  vapeur  s'élève  par  le  tube  conique/,  se  con- 
dense dans  le  condenseur  h ,  et  descend  sur  le  double  fond  du 
diapiteau. 

La  vapeur  de  cette  chaudière  inférieure  c  s'élève  par  lé 
tube  ly  passe  dans  le  rectificateur  1 ,  et  descend  sur  le  fond  su- 
périeur du  chapiteau. 

Les  vapeurs  s'accumulent  sur  le  double  fond  du  chapiteau , 
enfilent  l'ouverture  du  condensateur  A;,  soudé  aufondsnpé- 
riear  du  chapiteau  d ,  se  rectifient  dans  ce  condensateur  ;  \e^ 
parties  alcooliques  passent  dans  le  condenseur  o  du  vase  n , 
et  coulent  par  I  orifice  et  dans  le  récipient. 

Quand  l'eau-de-vie  perd  sa  force,  on  expulse  la  vinasse 
de  la  chaudière  inférieure ,  on  remet  le  tampon  de  lorifice 
par  où  est  sortie  cette  vinasse,  et  on  charge  avec  ce  qui 
reste  dans  la  chaudière  supérieure  ;  on  continue  ainsi  alter- 
nativement, et  on  peut  faire  seize  chauffes  en  vingt-quatre 
heures. 

An  moyen  de  la  disposition  de  cet  appareil ,  on  n'a  pas 
de  repasse ,  et  les  produits  se  repassent  deux  fois  sans  eau  ; 
avantage  tr^s-p:and  pour  les  distillateurs  qui  manquent 
d'eau. 

Il  est  certain  que  les  produits  qui  sont  distillés  deux  fois 
ont  une  douceur  et  un  goût  agréables  que  n'ont  pas  les  pro- 
duits obtenus  en  première  opération.  ' 

Appareil  et  charges  alternatives ,  servi  par  teau  avec  peu  dç 

repasse  et  peu  deau. 

Figure  34  ,^ne  de  face. 

Figure  35  ,  coupe  verticale  suivant  la  longueur  du  four< 
nean. 

a,  chaudière  dont  la  base  est  un  rectangle;  elle  est  établie 
sur  un  fourneau  en  maçonnerie,  d'une  semblable  figure. 

b  (  fig.  33),  petite  chaudière  placée  à  côté  de  la  précédente 
et  recevant  l'action  du  feu  par  louverture  en  pente  c. 

d,  chapiteau  monté  sur  la  cliaudière. 

«,  tuyau  adapté  et  communiquant  au  chapiteau  </.    ^^ 

/,  31,  débz  vases' contîgus  placé»  derrière  le  tuyau  e;  ils  ne 
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sont  séparés  Yan  de  l'autre  que  par  une  cloison  h ,  et  se  com- 
muniquent en  L 

Le  vase  /] renferme"  un  condenseur  A,  qui  est  en  communi- 
cation avec  le  tube  e. 

La  petite  chaudière  6  est  destinée  à  recevoir  de  la  grande 
chaudière  les  vapeurs  qui  s'ilèvent  par  le  tube  e,  parcourent 
le  condenseur  A: ,  et  sont  enfin  introduites  dans  cetttf  petite 
chaudière  par  le  tuyau/,  au  bout  duquel  est  un  petit  ser- 
pentin m  qui  occupe  la  partie  supérieure  de  la  petite  chau- 
dière. 

n,  chapiteau  de  la  chaudière  6,  il  est  surmonté  d'an  vase 
cylindrique  o  4  renfermant  un  condenseur  p^  faisant  suite  à 
un  tube  q  en  communication  avec  le  chapiteau  n. 

r ,  chauffe-vin  placé  à  peu  de  distance  de  la  petite  chau- 
dière. 

s  y  portion  d'une  cave  située  auprès  du  chaufFe-vin  ;  cette 
cuve  doit  être  toujours  pleine  d'eau ,  afin  de  fournir  la  quan- 
tité de  ce  liquide  nécessaire  pour  remplir  le  vase  cylindrique 
o,  avec  lequel  la  cuve  «  est  en  communication  par  le  tuyau  à 
robinet  t. 

Dans  le  chauffe-vin  r,  qui  est  rempli  de  vin,  est  immergé 
un  serpentin  u  ;  la  cuve  s  contient  également  un  serpentin  qui 
fait  suite  au  serpentin  u. 

V,  bout  de  tuyau  pratiqué  au  chauffe-vin  i^r.y  introduire 
ce  liquide.  -  *     W 

X,  tuyau  à  robinet  adapté  au  fand  du  chauffe-vin,  et  com- 
muniquant avec  la  base  de  la  grande  chaudière  a ,  par  où  se 
fait  la  chargev 

L'eau  qui  se  rend  de  la  cuve  s  dans  le  vase  cylindrique  o 
parle  tuyau  t,  la  remplit  d'eau  froide  en  commençant  par  le 
bas,  et  quand  cette  eau  est  échauffée,  elle  est  conduite  par 
un  tuyau/  sur  une  dalle  z,  qui  la  rafraîchit  et  qui  passe  à 
côté  du  vase/;  cette  eau,  en  se  rafraîchissant,  tourne  autour 
du  vase  g,  et  s'introduit  dans  ce  vase  par  un  orifice  placé  à 
sa  partie  supérieure  a. 

Les  âlsax  vases  /,  g  se  communiquant  en  i  lorsqnlb  sont 
remplis  d*eau  froide ,  il  arrive  ^ue  l'eau  chaude  du  vase  o 
circule  sur  la  dalle  2,  et  s'introduit  dans  le  vase  y.  L'eau  conte- 
nue dans  le  vase/  est  échauffée  par  le  condenseur  A,  et  s'é» 
chappe  au  dehors  de  l'atelier  par  le  trop-plein  b;  cette  eau  se 
trouve  con^uellement  remplacée  au  moyen  de  la  communi- 
cation i;  de  sorte  que  l'eau  chaude  sortant  du  vase  o  par  le 
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tuyau  ^  sert  à  cradenser  U  vapeur  qui  circule  dans  ce  con- 
denseur A:,  et  qui  se  rend  dans  la  petite  chaudière  pour  y  subir 
une  seconde  distillation. 

Marche  de  la  disHllaiion  'dans  cet  af  pareil. 

On  remplit  d'eau  la  cuve  s ,  on  fait  monter  Feau  par  le 
tuyau  t,  dans  le  vase  o;  lorsque  ce  vase  est  plein ,  l'eau  enfile 
le  trop-plein  y  et  s'iutroduit  dans  les  vases  /,  g  ;  lorsque  ces 
deux  vases  sont  remplis ,  ou  ferme  le  robinet  du  tuyau  <,  on 
chaîne  de  vin  la  chaudière  a  et  le  chauife-vin  r;  on  allume  le 
fea  dans  le  fourneau  dont  le  foyer  est  en  c*  ;  la  flamme  alors 
paiconrt  le  fond  de  la  chaudière  a,  passe  sous  la  petite  chau- 
dière 6,  et  la  fumée  sort  enfin  par  la  cheminée  d, 

La  petite  chaudière  doit  être  chargée  avec  de  l'eau  à  la 
hauteur  du  trop- plein  é  communiquant  avec  la  grande  chau- 
dière. 

Quand  le  liquide  est  suffisamment  échauffé  dans  la  grande 
chaudière  a,  les  vapeurs  s'élèvent. par  le  chapiteau  </,  enfilent 
le  tube  e»  créaient  dans  le  condenseur  k ,  et  elles  se  rendent 
condensées  dans  la  petite  chaudière  par  le  tuyau  l  et  le  ser- 
pentin m  qui  est  au  boutée  ce  tuyau.  Echauffées  de  nouveau 
dans  la  petite  chaudière ,  ces  vapeurs  s'élèvent  dans  le  chapi- 
teau n  et  dans  le  tube  7 ,  redescendent  dans  le  condenseur  p , 
passent  dans  le  serpentin  u  du  chauffe- vin ,  où  Viles  se  déga- 
gent d'une  partie  de  leur  caluiique,  et  se  rendent ^  à  un  état 
tempéré ,  dans  le  serpentin  rentérmé  dans  la  cuve  s  ;  elles 
parcourent  le  serpentin  et  se  rendent  enfin  dans  un  récipient 
destiné  à  les  recevoir. 

Les  parties  aqueuses  qui  n'ont  pu  s'élever  pour  passer  dans 
le  serpentin  u  retombent  dans  la  petite  chaudière  par  le  tube 
recourbé/*,  soudé  à  l'extrémité  infmeure  du  serpentin  p  et 
an  chapiteau  n. 

Lorsque  les  vapeurs  de  la  chaudière  a  commencent  à  circu- 
ler ,  on  détermine  le  filet  d'eau  qui  doit  alimenter  le  vase  o , 
an  ipoyen  du  robinet  du  tuyau  t. 

Cet  appareil  offre  l'avantage  de  pouvoir  faire  douze  chauffes 
par  jour,  de  dofiner  peu  d^tepasse,  de  soumèftre  le  produit 
à  deux  distillations  par  une  seule  opération ,  et  de  donner  de 
Tean-de-vie  et  des  esprits  de  première  qualité. 

appareil  distillatoire ,  par  M.  Maillard-Ovmeste. 

M.  Pâycn,  an  nom  du  comité  des  arts  chimiques,^  fait  un 

t)istillateur,  â 
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rapport  sur  cet  appareil  à  la  Société  d'encoaragettent  ;  eil 
voici  la  substance. 

Cet  appareil  est  destiné  à  préparer,  d'une  manière  facile  et 
économique,  les  liqueurs  de  table  aromatisées.  Il  se  compose 
d'une  cucurbite  ordinaire,  contenant  son  bain-marie,  et  com- 
muniquant par  le  bec  de  son  chapiteau  avec  la  partie  supé- 
rieure d'un  cylindre,  divisé  en  plusi(eurs"^capacités  par  des  dia- 
phragmes coniques  :  la  première  capacité  est  fermée  à  la 
partie  inférieure  par  un  robinet;  la  deuxième ,  immédiate- 
ment au-dessus,  dont  le  fond  est  perforé  de  trous  comme  uijC 
écumoire,  est  garnie  d'un  filtre  de  deux 'disques  de  laine,  entre 
lesquels  une  feuille  de  papier  s'interpose.  Cette  sorte  de  filtre 
est  superposée  à  quatre  autres  capacités  ou  filtres  semblables; 
enfin  la  partie  inférieure  est  un  récipient  dans  le  fond  duquel 
un  robinet  est  adapté. 

Lorsqu'on  veut  préparer  une  liqueur  aromatique  et  sacrée 
par  distillation ,  on  dépose  dans  le  bain-marie  les  aromates  et 
l'alcool  étendu  d'eau;  on  fait  dissoudre  la  quantité  de  sucre 
convenable,  et  le  sirop  est  mis  dans  la  capacité  supérieure  du 
cylindre;  on  opère  sa  distillation  avec  les  précautions  ordi- 
naires ,  et  dès  que  la  proportion  nécessaire  de  liquide  spiri- 
tueux est  passée  dans  le  cylindre,  ce  dont  on  est  averti  par 
une  cannelle  placée  à  une  hauteur  convenable,  on  fait  écouler 
dans  les  filtres  la  totalité  du  mélange  de  sirop  et  d'alcool  aro- 
matisé; ce  mélange,  en  passant  successivement  au  travers  des 
cinq  filtres  superposés,  devient  complètement  limpide;  on  re- 
çoit directement,  et  sans  aucun  transvasement  à  l'extérieur, 
la  liqueur  préparée. 

Lutage  des  appareils. 

Les  diverses  parties  des  appareils  destinées  à  être  ajustées 
les  unes  avec  les  autres,  ou  à  être  emboîtées,  ne  le  sont  pas 
d'une  manière  assez  hermétique  pour  ne  pas  livrer  passage 
aux  vapeurs.  On  obvie  à  cet  inconvénient  au  moyen  des  luts 
qu'on  api)lique  sur  toutes  les  jonctions  de  manière  à  ne  pouvoir 
donner  la  moindre  issue  aux  vapeurs.  Cette  précaution  est 
d'autant  plus  iviportanle,  qu'en  ne  la  prenant  pas,  on  perdrait 
ainsi  une  partie  du  produit;  il  pourrait  arriver  aussi  que  le 
paz  alcoolique  ainsi  répandu  dans  l'atmosphère  pourrait  don- 
ner lieu  à  des  accidents  graves,  tant  pour  la  santé  des  ouvriers 
qu'en  s'enflammant  par  l'approche  d'un  corps  enflammé  du. 
point  où  elle^  se  feraient  jour.  Il  est  plusieurs  manières  de  fer^ 
mer  toute  isçue  aux  vapeurs  ;  nous  allons  les  énumérert 
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On  peatdoie  hennétiqoement  les  jonctions  à  bride  qui  se 
npprochent  à  vis  et  à  écroas,  en  plaçant,  entre  les  pièces  qni 
doivent  être  serrées  l'une  contre  l'autre,  des  cartons  ordinaires 
qne  l'on  a  déjà  fedt  frire  dans  de  l'huile ,  ou  bien  du  suif  ou  du 
beurre ,  et  que  Ton  a  découpés  ensuite  sur  les  parties  où  ils 
doivent  être  mis.  En  suivant  ce  procédé  ,  si  les  collets  sont 
bien  faits,  les  jonctions  sont  parfaites  et  semblent  ne  faire 
qu'on  seul  et  même  corps.  Quant  à  celles  par  emboîtante  ,  on 
doit  garnir  les  vides,  les  assures ,  etc. ,  avec  des  préparations 
coDooes ,  de  temps  immémorial ,  sous  le  nom  de  luts»  On  con- 
naît beaucoup .  de  ces  Iqts  :  nous  allons  indiquer  les  princi- 
paux. 

Lut  alcalin  albumineux . 

On  le  prépare  en  faisant,  avec  le  sang  de  bœuf  et  les  cen- 
dres de  boîs^nenf,  une  pâte  épaisse  qui  acquiert,  en  se  séchant, 
la  dureté  d'un,  bon  mastic,  et  n'offre  point  de  gerçures. 

Lut  calcaire  albumineux. 

On  le  prépare  de  la  même  manière,  mais  en  substituant  la 
chaux  hydratée  (chaux  fusée)  aux  cendres.  Ce  lut  est  excel- 
lent, quoiqu'on  le  prépare  parfois^ivec  du  sang  qui  commence 
^  se  putréfier. 

Lut  calcaire  et  au  blanc  (tœuf. 

Ce  Int  ne  diffère  du  précédent  qu'en  ce  qu'on  substitue  le 
blanc  d*œuf  au  sang.  On  en  fait  une  bouillie  beaucoup  plus 
claire  que  le  précédent,  dont  on  recouvre  des  bandes  de  toile 
<{Qon  place  sur  les  jointures  des  appareils.  Ce  lut  n'est  guère 
employé  que  dans  les  laboratoires  des  pharmaciens  ou  des  chi- 
i&istes.  Il  a  l'inconvénient  de  se  grumeler  si  on  ne  l'emploie  pas 
^-  On  peut  y  remédier  en  ajoutant  aux  blancs  d'œufs  un 
p^  d'eau ,  mais  alors  ce  lut  sèche  moins  vite.  On  l'obtient 
^n  meilleur  en  mélangeant  rapidement  de  la  chaux  ^vive  en 
pondre  fine  avec  un  blanc  d'œuf  délayé  dans  son  Volume 
(f  ean.  Parfois  on  remplace  le  blanc  d'œuf  par  une  dissolution 
^  colle  forte  assez  légère  pour  rester  liquide  à  froid. 

Lut  caséeux  avec  la  chaux  ou  la  potksse. 
Le  fromage  >  frais  ou  récemment  séparé  du  petit-lait,  pétri 
^ec  de  la  chaux  hydratée  (chaux  fusée),  test  un  des  meilleurs 
'sts  connus.  C'est  aussi  celui  dont  les  chaudronniers  se  servent 
i«ur  mettre  sur  les  jonction^  de  leurs  chaudières  clouées. 
i»ec  les  cendres  de  bois  neuf,  on  obtient  aussi  un  bon  lut , 
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mais  inférieur  att  précédent.  GariicmeU  en  a  paâpaiié  an*  avec 
la  chaux  et  le  lait,  qui  était  fort  bon,  mais  un  peu  pins  long 
à  sécher.  On  peut  préparer  aussi  un  en^ellentlut  en  écrasant 
du  vieux  fromage  dans  un  mortier  avec  de  l'eau,  jusgn*à  con** 
sistance  decréme^en  y  ajoutant  ensuite  laohauK.  Ce  lut  durcit 
très-promptemenr. 

Lut  de  farine. 

On  forme  également  un  bon  lut  en  faisant  une  pâte  daire 
avec  de  l'eau  et  de  la  farine  de  froment  brûlée.  On  ^en  sert 
beaucoup  dans  les  laboratoires  de  pharmacie;  il  en  est  de 
même  dans  les  distilleries  de  pommes  de  terre  et  de  grains. 

On  peut  employer  aussi  avec  succès  la  farine  de  graine  de 
lin  battue  avec  de  la  colle  d'amidon  ;  il  en  est  de  même  de 
celle  obtenue  de  la  moutarde,  de  la  pâte  d'amande,  etc.  Les 
chimistes  s'en  servent  pour  recouvrir  les  bouchons  de  li^; 
sur  ce  lutilfr placent  ensuite  une  toile  trempée  dans  de  la  colle 
forte. 

Galvendish  broyait  des  amandes  amères  dans  un  mortier,  et 
en  faisait  une  pâte  avec  de  la  colle  forte  légère.  Ce  lut  résiste 
à  la  pression  de  plusieurs  centimètres  d'eau. 

Lut  de  cire  jaune. 

La  cire  jaune  peut  aussi  seryir  de  lut;  mais  comme  elle  est 
trop  cassante,  on  la  fait  fondre  avec  i;8  de  son  poids  de  téré- 
benthine. Ce  lut  s'attache  très- bien  au  verre;  il  retient  par- 
faitement le  gaz  et  les  vapeurs;  seulement  il  a  l'inconvénient 
de  se  fondre  à  une  chaleur  un  peu  élevée.  On  rend  ce  lut  plus 
épais  et  plus  dur  en  y  ajoutant  diverses  résines.         ^ 

Lut  de  papier  et  de  vessie. 

Dans  certaines  opérations,  on  régarde  comme  suffisant  d'a- 
jouter sur  les  jointures  des  bandes  de  papier  enduites  de  colle; 
On  se  sert  aussi  de  bandelettes  de  vessie  ou  de  boyaux  mail- 
lées qu'on  y  fixe  avec  des  rubans  de  Bl.  Ces  vessies  y  adhèrent 
bien  plus  en  se  séchant  quand  on  les  a  labsées  tremper  dans 
l'eau  pendant  quelque  temps,  jusqu'à  ce  que  leur  odeur  soit 
insupportable  et  qu'elles  s'att^Kïhent  aux  doigts  ;  alors  on  en 
forme ,  avec  les  mains»  des  boulettes  qu'on  applicpie  autour 
des  joints. 

Ihi  lut'gras. 

Ce  lut,  qui  est  connu  depuis  Urés'^longtemps»  d«s  ehknÎBtea» 
est  un  des  meilleurs  pour  fermer  ou  iMmcher  herméti^eaMnt 
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les  joints  des  appareils  distîllatoires  où  deé  vapeurs  difficile- 
ment  condeosables  se  dégagent.  On  le  prépare  en  battant, 
dans  un  mortier,  de  l'argile  bien  sèche  avec  de  Thuile  de  lia 
bouillante.  Quelqaefois  on  remplace  l'huile  de  lin  par  du  ver- 
nis d^ambre,  ou  plutôt  on  mélange  avec  de  Thnile  de  Hn,  de 
Tambre  jaune  qn'cm  a  fait  fondre  dans  une  cuillère  de  fer.  La 
sapériorité  de  ce  lut  sur  le  premier  n'est  pas  cependant  assez 
forte  pour  compenser  le  prix  de  la  dépense.  D'ailleurs  le  pre- 
mier de  ces  deux  luts  résiste  à  un  haut  degré  de  chaleur  ;  il 
est  impénétrable  aux  acides  et  aux  liqueurs  spiritueuses  ;  il 
adhère  avec  force  aux  métaux,  au  grès,   au  verre,  pourvu 
qae  les  substances  soient  trés^sèches,  mais  si  malheureusement 
la  liçpiear,  pendant  le  cours  de  l'opération,  vient  à  passer  entre 
le  verre  et  le  lut,  de  manière  à  l'humecter,  il  devient  très-dif- 
ficile de  boucher  la  faite.  C'est  là  le  principal  inconvénient 
attaché  à  l'emploi  de  ce  lut.  Comme  il  se  ramollit  à  la  pre- 
mière impression  de  la  chaleur,  on  le  recouvre  de  bandelettes 
de  vessie  mouillées  et  liées  avec  de  la  ficelle  en  hélices  très- 
serrées;  on  n'a  plus  aucun  danger  à  craindre. 

Il  arrive  souvent  que  la  forme  des  joints  ne  permet  pasl'ap- 
pHcation  du  fil  ou  du  petit  ruban  ;  et  comme  il  faut  beaucoup 
d'adresse  pour  ne  point  donner  des  secousses  à  l'appareil,  il  ar- 
rive que,  pendant  qu'on  lute  un  joint,  l'autra  se  dérange. 
Dans  ce  cas,  il  faut  employer  des  bandes  de  toile  enduites  de 
lut  à  la  chaux  au  Heu  de  vessie  humide.  On  applique  aussi  ces 
bandes  sur  les  joints  lûtes  avec  la  cire  et  la  résine. 

Avant  d'appliquer  un  lut,  les  joints  des  vases  doivent  être 
ajustés  avec  soin  pour  avoir  une  certaine  solidité.  S'il  s'agit 
deluter  le  cul  d'une  cornue  à  celui  d'un  récipient,  ils  doivent 
avoir,  à  peu  de  chose  près,  les  mêmes  dimensions;  quand  il 
n'en  est  pas  ainsi,  ou  remplit  l'espace  vide  avec  du  liège;  si 
la  disproportion  est  considérable,  ou  introduit  dans  le  coi  du 
récipient  un  bouchon  percé  d'un  trou  circulaire,  d'un  diamètre 
propre  à  recevoir  le  col  de  la  cornue.  On  prend  les  mêmes 
précautions  pour  adapter  les  tubes  recourbés  aux  goulots  des 
appareils.  Quand  tout  l'appareil  est  bien  ajusté,  l'on  applique 
le  lut  avec  le  plus  grand  soin.  .  . 

Nous  avons  dit  ailleurs  qu'on  emploie  quelquefois  l'argile 
OQ  le  plâtre  comme  luts;  mais  l'argile,  en  prenant  du  retrait, 
forme  des  fissures  qui  donnent  passage  aux  vapeurs;  tl^^ant 
an  plâtre  -  étant  sujet  à  sauter  à  la  chaleur  ,  son  emploi  doit 
être  proscrit  autant  que  possible. 
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Qaèl  ifÊè  a$k  le  kit  que  Ton  ckoUisse,  funaâ  le  fpamà 
bre  de  ceux  enployés  à  cet  usage,  il  faut  essentielfement  qa'il 
soit  de  natitre  à  ne  pas  se  laisser  pénétrer  par  les  vapeiirs, 
insoluble  à  Teaa  comme  à  l'alcool;  qu'il  ait  la  ténacité  Béecs- 
«ire,  sècbe  proraptement,  et  ne  puisse  ni  se  ramollir,  ni  se  ger- 
cer, ou  s'éclater  par  l'effet  de  la  cbalenr.  Ces  propriétés  se  ren- 
contrent à  divers  degrés  dans  toutes  les  compositions  de  ce 
oenre  où  l'on  fait  entrer  des  snbstancËs  alcalines  et  lea  blancs 
d'œufsy  le  sang,  on  toute  antre  substance  abondante  en  albu- 
mine. 

Lut  pour  l'extérieur  des  xKtses, 

Il  est  sonvent  nécessaire  de  couvrir  de  lut  Textrémité  des 
vases  afin  de  les  garantir  contre  les  changements  subits  de 
température  auxquels  ik  sont  exposés,  ainsi  qu'à  conserver 
leur  forme  aux  vaisseaux  de  verre  qui  pourraient  se  ramollir 
à  la  chaleur.  Le  lut  qu'on  emploie  alors  se  compose  de  : 

Argile  réfractaire  .     .     .     .  5  kilog.  (lo  livres). 

Argile  fusible 5oo  grammes  (i  livre). 

Gros  sable i  kilog.  (2  livres). 

Crottin  de  cheval  .     .     .     .  3i  grammes  (1  once). 

On  bat  bien  le  tout  avec  un  peu  d'eau;  on  le  malaxe  bien,  et 
l'on  en  fait  des  galettes  dont  on  couvre  soigneusement  les 
cornues  avec  lesquelles  on^  distille  ensuite  à  feu  nu. 

Quelques  chimistes  ajoutent  assez  d'eau  au  mélange  pour 
lui  donner  la  consistance  de  la  crème  ;  ils  plongent  la  cornue 
dans  le  liquide  épciis  en  l'y  faisant  tourner,  afin  de  l'en  recou- 
vrir également  ;  ils  la  tiennent  ensuite  au-dessus  du  feu  pour 
faire  sécher  le  lut,  la  replongent  encore,  la  font  sécher  de  nou- 
veau, ainsi  de  suite,  jnsqu'à  ce  que  la  couche  de  lut  soit  d'une 
épaisseur  convenable. 

Des  fourneaux. 

Après  la  construction  des  appareils  distiilatoires,  celle  des 
fourneaux  est  ce  qu'il  y  a  de  plus  important  dans  l'art  de  la 
distillation.  On  aurait  tort  de  croire  que  cette  construction 
soit  une  question  purement  économique  :  elle  n'est  pas  moins 
intéressante  sous  le  rapport  de  la  qualité  des  produits  ;  car  il 
est  incontestable  que  le  succès  d'une  opération  dépend  beau- 
coup de  la  manière  dont  le  coup  de  feu  a  été  dirigé  et  conduit. 

Produire  à  moindres  frais  le  plus  de  chaleur  possible  ;  tirer 
de  celle-ci  le  parti  le  plus  avantageux  en  n'en  perdant  que  la 
portion  que  l'on  ne  peut  se  dispenser  de  sacrifier;  la  distribuer 
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^mim  vaniàre  «niforme  sur  tous  les  points  de  U  snrfiice  à 
diauffer,  telles  sont  les  principales  indications  que  Ton  doit 
s'attadier  à  remplir  dans  la  forme  et  les  dimensions  à  donner 
ans  fonmcanx* 

Ce  serait  ici-le  cas  de  jeter  un  coup  -d'œil  sur  la  théorie  de 
la  ckalenr  et  sur  les  propriécés  de  l'air  considéré  comme  agent 
de  la  cevnbnstion.  Mais ,  sans  nous  arrêter  à  ces  dissertations 
ffÂ  sortiraient  du  cadre  de  cet  ouvrage,  disons  qu'un  four- 
neau construit  sur  de  bons  principes  doit  dépenser  peu  de 
combostible,  consommer  beaucoup  d'air,  conserver  la  chaleur, 
permettre  de  régulariser  l'action  dn  feu  avec  facilité;  et  pas- 
sons de  snite  à  T'eiamen  des  diverses  parties  de  cet  appareil , 
et  des  principes  sar  lesquels  chacune  d'elles  doit  être  cons- 
truite. 

Le  cendrier  sert  principalement  à  fournir  lair  destiné  à 
activer  la  combustion;  sa  forme  ainsi  que  sa  capacité  sont. à 
peu  prés  indifférentes ,  pourvu  qu'il  soit  assez  spacieux  pour 
n'être  pas  encombré  par  les  cendres,  et  qu'il  soit  fait  d'ail- 
leurs de  manière  à  pouvoir  s'ouvrir  et  se  fermer  à  volonté , 
selon  que  l'on  veut  exciter  ou  ralentir  la  combustion.  Cette 
pièce  est  essentielle  dans  les  fourneaux  à  houille ,  parce  que 
ce  combustible  ne  brûle  qu'à  l'aide  d'un  fort  courant  d'air  ; 
mais  elle  est  à  peu  près  inutile  dans  les  fourneaux  oîi  l'on 
brûle  du  bois. 

La  grille  tient  le  combustible  suspendu ,  afin  que  l'air  puisse 
le  traverser  en  tous  sens,  sans  quoi  la  combustion  se  ferait 
lentement  et  sans  uniformité.  Le  nombre,  la  grosseur  et  l'écar- 
tement  des  barreaux  doivent  être  proportionnés  à  la  nature 
du  combustible  et  aux  dimensions  d!u  fourneau  :  ils  sont  ordi- 
nairement mobiles,  afin  que  l'on  puisse  les  renouveler  au  be- 
soin ,  sans  être  obligé  de  démonter  le  foyer.  Il  convient  que 
la  grille  soit  de  la  même  largeur  que  cette  dernière  partie,  et 
que  les  intervalles  des  barreaux  forment  au  moin$  un  quart 
de  la  snrface  totale  de  la  grille. 

Le  foyer  est  l'espaee  compris  entre  le  fond  de  la  chaudière 
et  la  grille,  espace  dans  lequel  la  chaleur  vient  s'amasser  pour 
être  répartie  ensuite  sur  tous  les  points  de  la  surface  à  chauf- 
fer. Pour  que  cette  indication  soit  parfaitement  remplie ,  il 
iaut  que  le  foyer  ait  une  capacité  suffisante  :  trop  bas,  il  ne 
recevrait  pas  la  quantité  d'air  nécessaire  pour  donner  à  la 
flamme  toute  Ténergie  possible;  trop  élevé,  la  flamme  ne  frap 
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pant  pà$  assez  directement  le  fond  de  la  chaudière,  une  por- 
tion importnute  de  la  chaleur  se  perdrait  par  la  cheminée. 

Il  faut  que  toute  la  chaleur  soit  dirigée  contre  le  fond  de 
la  chaudière;  c'est  pourquoi  il  convient  que  le  foyer,  par  sa 
partie  supérieure,  l'embrasse  exactement  et  eH  entier,  et  qu'il 
aille  en  diminuant ,  en  forme  de  cul-de-lampe ,  vers  sa  partie 
inférieure,  afin  que  la  chaleur  rayonnante  soit  reflétée  de  bas 
en  haut,  et  que  d'ailleurs  le  combustible  ne  «soit  pas  dissé- 
miné. 

Quand  un  fourneau  n'a  pas  un  bon  tirage,  le  feu  languit, 
le  combustible  se  consume  lentement  presque  en  pure  perte, 
l'opération  traîne  en  longueur,  souffre  sous  tous  les  rapports, 
devient  infiniment  plus  dispendieuse,  et  ne  donne  pas  les  mê- 
mes résultats. 

On  cherche  à  obvier  à  ces  inconvénients  si  graves,  dans  une 
fabrication  quelconque,  en  ménageant  un  fort  courant  d'air 
entre  la  porte  du  foyer  et  l'ouverture  de  la  cheminée  :  on  a 
soin  pour  cela  d'opposer  ces  deux  ouvertures ,  de  les  faire  de 
dimensions  égales,  et  de  donner  au  corps  de  la  cheminée  le 
plus'^de  hauteur  possible;  les  fourneaux  modernes  ont  même 
un  double  tirage,  c'est-à-dire  deux  ouvertures  de  cheminées 
placées  sur  les  côtés  :  cette  disposition  concentre  la  flamme 
au  milieu  du  foyer  au  lieu  de  la  pousser  vers  la  cheminée. 
La  porte  des  foyers  à  bois  doit  être  garnie  d'une  petite  tirette 
qui  fera  l'office  de  soufflet  et  dispensera  du  cendrier. 

Afin  de  mettre  la  chaudière  en  contact  avec  la  chaleur  par 
le  plus  grand  nombre  de  points  possibles ,  on  avait  imaginé 
de  laisser  entre  elle  et  les  parois  du  fourneau  un  espace  vide 
de  quelques  centimètres  ;  mais  ce  moyen ,  peu  efficace  d'ail! enrs, 
ne  remédiait  pas  à  la  perte  énorme  occasionée  par  la  flamme 
que  le  courant  d'air  entraine  en  pure  perte  dans  la  cheminée. 
M.  le  comte  Chaptal  est  le  premier  qui  ait  fait  sentir  tout 
l'avantage  d'un  procédé  de  construction  déjà  connu,  il  est 
vrai ,  mais  pas  assez  répandu  avant  lui. 

Ce  procédé  consiste  à  changer  la  direction  droite  des  tuyaux 
de  cheminées  ordinaires,  pour  les  faire  tourner  un  certain 
nombre  de  fois  en  spirale  autour  de  la  chaudière.  Il  est  évi- 
dent que  par  ce  moyen,  toute  la  flamme  que  Ton  perdrait 
par  la  cheminée,  lèche  immédiatement  tout  le  tour  de  la  chau- 
dière, depuis  son  fond  jusqu'au  niveau  du  liquidé  qu'elle  ren- 
ferme ,  et  que  l'air  ne  s'échappe  lui-même  qu'après  s'être  dé- 
pouillé  d'une  portion  considérable  de  chaleur  qu'il  entraînait. 
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Après  avoir  ainsi  parconra  la  moitié  ou  les  denx  tiers,  en 
liamteur,  de  la  chaudière,  le  conduit  se  coude  ponr  aller  se 
perdre  dans  nn  corps  de  cheminée  ordinaire.  On  peut  ajouter 
à  œhiî-ci  une  tirette  de  tôle,  on  mieux  encore,  une  soupape 
à  c|é  qui  servîAi ,  conjointement  avec  la  porte  du  cendrier,  à 
v^nlariser  l'action  du  feu. 

Mais  il  est  essentiel  de  remarquer  ici  que  la  dernière  spirale 
de  la  cheminée  doit  toujours  se  terminer  un  peu  au-dessous 
du  niveau  le  plus  bas  auquel  la  liqueur  peut  descendre  sur  la 
fin  de  Topération.  Sans  cette  prédaution ,  toute  la  partie  de 
k  chaudière  qui  se  trouverait  au-dessus  de  cette  hauteur,  en 
coBtact  avec  la  flamme,  serait  exposée  à  être  brûlée. 

Quelle. que  bonne  que  soit  cette  construction,  elle  ne  peut 
pas  prévenir  la  perte  d'une  portion  encore  considérable  d'air 
chaud  qui  s'échappe  par  la  cheminée.  Mais  cette  perte  est 
indispensable  pour  déterminer  le  tirage  ;  car  plus  on  parvien- 
drait à  refroidir  l'air  de  la  cheminée  «  plus  il  aurait  de  peine 
à  s'élever,  mmns  il  tendrait  par  conséquent  à  attirer  relui  du 
dehors. 

Afin  de  rendre  les  fourneaux  plus  propres  à  conserver  la 
chaleur,  on  les  construit  avec  des  briques  très*iéfracîains, 
liées  au  mortier  d'argile  et  de  tannée.  Cette  construction  a  le 
double  avantage  d'acquérir  an  feu  beaucoup  de  liant  et  de 
ténacité,  et  de  se  liôsser  pénétrer  très-difficilement  par  la 
chaleur  :  pour  plus  de  sûreté ,  on  revêt  le  tout  d'un  fort  mas- 
sif de  maçonnerie,  dans  lequel  la  chaudière  se  trouve  elle- 
même  enfoncée  jusqu'au  couvercle  pour  n'être  pas  frappée  par 
l'air  extérieur. 

Gomme  les  spirales  de  la  cheminée  finiraient  par  être  en- 
combrées de  suie,  on  les  nettoie  de  temps  à  autre  au  moyen 
d'ouvertures  pratiquées  de  distance  en  distance  en  dehors  de 
ce  conduit,  et  que^l'on  tient  habituellement  fermées. 

La  construction  des  fourneaux  doit  être  confiée,  autant  que 
possible ,  à  des  hommes  spéciaux.  On  doit  éviter  que  les  par- 
ties qui  doivent  être  exposées  à  une  forte  chaleur  ne  soient 
qn'nn  assemblage  de  briques  et  de  mortier,  parce  que  celui-ci 
ne  tarde  pas  à  se  calciner,  à  prendre  du  retrait ,  et  il  se  forme 
des  crevasses  qui  amènent  }a  destruction  des  fourneaux.  Au- 
tant que  possible ,  ces  parties  doivent  être  en  pierre  siliceuse , 
en  bien  en  fortes  briques. 

lies  lovracaux   doivent  être  bien  secs  avant   d'en  fairer 
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Chauffa^  des  fourneaux. 

Le  chotz  du  combastible  et  la  manière  de  l'employer  ne 
sont  pas  moins  intéressants  que  la  construction  des  fourneaux  : 
à  prix  égal ,  on  doit  choisir  celui  qui  doit  donner  la  chaleur 
la  plus  forte,  la  plus  durable,  et  faire  le  fflus  d'usage;  la 
houille,  réunissant  toutes  ces  qualités  à  un  haut  degré,  est 
préférée  dans  les  arts,  partout  où  son  extrême  rareté  et  la 
difficulté  des  transports  ne  la  rendent  pas  beaucoup  plus  dis- 
pendieuse que  le  bois. 

La  houille  carbonisée,  connue  sous  le  nom  de  cook,  ayant 
été  purgée  d'une  énorme  quantité  de  matières  sulfureuses  et 
bitumineuses ,  est  plus  agréable  pour  les  usages  du  foyer ,  en 
ce  qu'elle  donne  beaucoup  moins  d*odeur  et  une  fumée  moins 
épaisse.  Mais  elle  a  perdu  en  même  temps  beaucoup  de  ses 
propriétés  calorifiques,  et  serait  d'un  mauvais  usage  pour 
alimenter  les  fourneaux. 

Le  bois  s'embrase  bien  plus  promptement  que  la  houille , 
et  n'exige  pas  un  aussi  fort  courant  d'air;  il  produit  une 
flamme  plus  vive ,  mais  une  chaleur  moins  forte ,  et  passe 
très-rapidement.  Il  est  en  conséquence  plus  dispendieux  sous 
le  rapport  de  la  consommation,  plus  dispendieux  sous  celui 
de  la  main-d*ceuvre,  puisqu'un  fourneau  chauffe  au  bois  a 
besoin  d'être  alimenté  à  chaque  instant  :  enfin ,  il  est  plus  dif* 
ficile  de  gouverner  le  feu,  d'une  manière  uniforme ,  avec  du 
bois  qu'avec  du  charbon. 

Quelle  que  soit  la  nature  du  combustible  que  l'on  emploie , 
il  y  a  de  l'avantage  à  ne  pas  l'épargner  dans  la  première 
charge  ;  car  lorsqu'un  fourneau  a  été  bien  garni  une  pre~ 
mière  fois,  il  suffit  de  remplacer  de  temps  à  autre  le  com- 
bustible consommé  et  seulement  en  quantité  suffisante,  pour 
entretenir  le  même  degré  de  chaleur.  Il  arrive  même  un  mo- 
ment ou  les  parois  du  fourneau  sont  assez  échauffées  pour 
qu'il  devienne  inutile  d'ajouter  de  nouveau  combustible;  on 
se  contente  alors  de  fermer  toutes  les  issues  du  foyer,  afin  de 
conserver  la  chaleur  jusqu'à  la  fin  de  l'opération. 

Dans  les  fourneaux  à  bois ,  la  grille  est  remplacée  avanta- 
geusement par  un  âtre ,  et  la  porte  du  foyer  suffit  pour  éta- 
blir le  courant  d'air  :  le  cendrier  garni  de  sa  grille  ne  servirait 
ici  qu'à  augmenter,  sans  profit,  la  dépense  du  combustible,. 
On  doit  avoir  soin  seulement  de  ne  pas  poser  le  bois  à  plat 
sur  l'âtre,  afin  que  l'air  de  la  porte  circule  entre  les  mor- 
ceaux; de  faire  la  première  charge  avec  quelques  bûchas  feo» , 
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dues;  de  fermer  la  porte ,  et  de  tenir  la  tirette  ouverte  jusqu'à 
œque  le  b^  soit  bien  embrasé  ;  on  pourra  alors  la  fermer 
si  le  fourneau  est  bien  échauffé. 

Il  est  bon  de  remarquer  que  le  bois  le  plus  dur  et  qui  n'a 
pas  séjourné  dans  l'eau,  produit  le  meilleur  chauffage.  Le 
bors  fendu,  faisant  iuûniment  moins  d'usage  que  le  rondin, 
on  ne  doit  s'en  servir  que  pour  allumer  le  feu. 

Pour  chauffer  à  la  houille,  il  faut  d'abord  placer  sur  la 
gnl\e  quelques  petits  morceaux  de  bois  fendu  et  très-sec,  et 
\a  diarger  complètement  avec  des  morceaux  de  houille  de 
moye  nue  grosseur,  point  trop  entassés  a6n  que  l'air  y  circule 
libreuaent;  débarrasser  le  cendrier  s'il  est  encombré,  et -en 
tenir  la  porte  entièrement  ouverte  ainsi  que  la  soupape  de  la 
cheminée.  Dès  que  le  feu  sera  bien  allumé,  on  y  jetera  de 
temps  en  temps  une  pelletée  de  houille  concassée  et  mouillée, 
en  ayant,  à  chaque  fois,  l'attention  de  répandre  uniformément 
le  combustible  sur  toute  la  suriace  de  la  grille;  et  lorsque 
l'on  JDj^ra  pouvoir  abandonner  le  feu  à  lui-même,  on  fer- 
mera d'abord  la  porte  du  cendrier,  et  un  peu  phis  tard,  la 
clef  de  la  cheminée. 

Beaucoup  de  personnes  entourent  tout  de  suite  leurs  bois 
d'une  f(>rte  charge  d'escarbille  mouillée,  ramènent  celle  des 
bords  dik'Ds  le  centre  à  mesure  qu'elle  s'embrase,  et  la  rem- 
placent piu*  la  nouvelle,  que  l'on  range  ainsi  toujours  circu- 
îairement  autour  du  foyer.  Les  cendres  servent  ordinairement 
à  alimenter  le  fourneau  dans  les  rectifications  et  aux  autres 
opérations  «)ui  ne  demandent  pas  un  feu  vft 

L'eau  que  Ton  ajoute  ici  à  la  houille  a  pour  effet ,  non  de 
modérer  la  production  de  la  chaleur,  comme  on  pourrait  le 
croire ,  mais  de  l'augmenter.  Cette  eau  se  vaporise  aussitôt  ; 
une  partie  se  décompose,  et  les  gaz  qui  en  résultent  concou- 
reut  chacun  isolément  au  but  proposé  :  l'ozigène ,  regardé 
comme  le  principe  de  la  combustion ,  se  portant  sur  le  char- 
bon, le  fait  brûler  plus  rapidement,  tandis  que  l'hydrogène, 
ou  air  injiam  mable ,  devient  lui-même  un  nouveau  combus- 
tible. 

Valeur  relative  du  combustible. 

Quel  que  so  it  le  combustible  que  la  plus  griande  moplicité 
du  prix  fasse  jniger  convenable  d'employer,  on  doit  le  choisir 
le  plus  sec  qu'i"!  soit  possible,  tant  parce  que  ,sous  le  même 
poids,  on  a  ploî  de  matière  à  brûler ,  que  parce  que,  dans  I^ 
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cas  contraire ,  une  grande  partie  de  la  chaleur  est  employée  ^ 
convertir  en  vapeur  l'eau  qu'il  contienc/yapeur  qui  s'écnappie 
ensuite  par  la  chmAÎnée.  On  ne  doit  point  non  fte  tenir  1  e 
combustible  exposé  aux  injures  du  temps  qui  lui  fait  subir  un  e 
altération  qii^  est  en  détriment  de  son  pouvoir  calorifique. 

De  la  houille  y  ou  charbon  (le  terre, 

La  houille  est  une  substance  chitrbonneuse,  en  masses  noir  es> 
opaques ,  luisantes  ,  s'allumant  et  brûlant  aisément  ,  a*  vec 
flamme  et  une  fumée  noire,  une  odeur  bitumineuse  et  qpael- 
quefois  sulfureuse,  suivant  qu'elle  contient  des  sulfures  ou.  non. 
Pendant  sa  combustion ,  elle  se  fond  en  quelque  sor  te . ,  se 
gonfle  plus  ou  moins,  et  donne,  quand  elle  a  cessé  de  I^rtMer , 
un  charbon  léger  nommé  cook ,  u  un  éclat  métalloïde  ^  .%  sur- 
face maraelonée  ;  ses  cendres  sont  scoriacées  et  vitreus  e  s.  $on 
poids  spécifique  est  de  i ,  3  ;  il  va  jusqu'à  i ,  8  par  les  mci^iaoges 
terreux. 

La  houille  est  composée  de  carbone  avec  de  3o  à  4<  3  pour 
joo  de  bitume  pour  les  meilleures  qualités,  et  de  3  à  5  de  ré-> 
stdus  terreux  quand  la  matière  est  complètement  brûl  éi  e.  Mais 
le  bitume  diminue  quelquefois  jusqu'à  zéro  4ans  lai  même 
couche,  et  les  matières  terreuses,  qui  sont  alors  accidfai  telles , 
vont  jusqu'à  5o  pour  loo  et  au-delà. 

Ckimme  il  existe  un  grand  nombre  de  variétés  de.  ?«iouille , 
nous  croyons  devoir  signaler  les  principales. 

Houilh  liante. , 

Cest  cette  espqtte  que  les  Anglais  nomment  cttsUng-coal. 
Quand  on  l'échaufre,  elle  se  brise  en  petits  morceai  u:,  et  si  l'on 
élève  la  température  à  un  certain  degré,  lesmcirceaux  s'ao- 
glutîneut  et  forment  une  espèce  de  gâteau.  Cettf  j  ^houille  s'al- 
lume facilement  ;  sa  flamme  est  d'un  jaune  vif;  elï.e  exige  ii'étre 
souvent  remuée  et  brisée ,  surtout  quand  elle  sVigjirlatine  avec 
force.  Cette  houille  développe  beaucoup  de  c'ha  leur  si  on  la 
soigne,  et  brûle  longtemps.  D'après  les  expéri(;nc  es  de  Walt, 
un  boisseau,  dont  le  poids  est  d'environ  Sy  ki/og  rammes  (84 
livres)  [avoir  du  poMs^  peut  Réduire  en  vapeur  «ie  276, à  4 10 
décimètres  cubfs  (8  à  12  pieds  cubes)  d'eau  à  la  température 
atmosphérique.     ' 

"Souille  dure. 

Sphsit'coal ,  hard-codl  des  Anglais  . 
La  houille  dare  est  aussi  estûnée  que  la  hoi|^e  liante;  elle 
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est  trés-noire,  trés-compacte,  et  exige  plus  de  clialeur  pour 
j'eaflammer  ^e  la  précédente;  elle  développe  unechalear 
ardente  i||pputenae;  elle  produit  moins  àa  flamme  et  inpins  de 
famée  qu9%  casling-coal ,  et  ne  s'agglutine  point. 

Souille  douce.  . 

G*est  le  cherry -^oal des  Anglais.  Cette  hooille  s'allume  promp- 
tement  et  donne  une  flamdie  jaune  et  claire ,  jusqu'à  ce  que 
presque  tout  le  charbon  séif  consumé.  Elfe  dégage  beaucoup 
de  chaleur;  sa  combustion  est  bien  plus  rapide  que  celle  de  la 
houille  liante  et  de  la  bouille  dure;  elle  ne  s'amollit  ni  ne 
s'agglutine  en  «brûlant;  elle  est  moins  économique  que  les  derik 
précédentes.  Ses  cendres  sont  blanches. 

Houille  sulfureuse. 

Cette  bouille  contient  des  pyrites  fermgineases  qui,  par  \à 
combustion ,  se  décomposent  ;  aussi  ce  combustible  répand-il 
une  odeur  sul^reuse  trés-désagréable.  Cette  bouille  est  tantôt 
d'on  bean  noirw  et  tantôt  grisâtre.  Elle  est  inférieure  aux  pré- 
cédentes. 

Souille  grise  feuilletée. 

Cette  espèce  est  formée  par  une  superposition  de  couches^ 
coomie  les  schistes;  elle  est  grisâtre  «  sulfureuse,  friable  et  ne 
contient  presque  pas  de  bitume ,  mais  beaucoup  de  substances 
terreuses  ;  c'est  la  plus  mauvaise  de  toutes. 

La  houille  est  d'autant  meilleure  qu'elle  contient  plus  de 
bitume  et  moins  de  substances  terreuses,  et  d'autant  plus  mau- 
vaise que  cela  est  vice,versâ. 

On  compte  en  France  4o  départements  qui  en  produisent, 

6AV01R  : 

L'Allier.  La  Dordogue. 

Les  Alpes  (Hautes  et  Basses).    Le  Finistère. 


L'Aude. 

Le  Gard. 

L'Ardéche. 

Le  Haut-Rhin. 

L'Aveyron. 

La  Haute-Loire. 

Le  Bas-Rhin. 

Ij»  Haute-Saône, 

Les  Bouches-du-Bhône. 

La  Haute-Marne. 

Le  Calvados. 

L'Hérault.  * 

Le  Cantal. 

L'Isère. 

La  Corréze. 

La  Loire. 

La  Creuse. 

La  Loire-Iaferieure. 

Les  Deux-fÉ^es. 

1:4e  Lot. 

IHstiilateur, 
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Le  Maine-et-Loire.  Le  Puy-de-Dôme. 

I^a  Manche,  Les  Pyrénées-Orientales. 

La  Moselle.  Le  Rhône. 

La  Nièvre.  Le  Tarn. 

Le  Nord.  '        LeVar. 

te  ï>as-de-Calaïs.  Vàncluse. 

L'on  n'extraît  annuellement  de  ces  mines  qu'environ  dix 
millions  de  quintaux  métriques  de  houille. 

La  houille,  connue  sous  le  nom  de  houille  sèche,  houille 
maigre,  houille  non  collante,  qui  se  rencontre  presque  toujours 
àans  les  pays  calcaires,  et  qu'on  exploite  principalement  aux 
environs  de  Marseille,  de  Toulon , d'Aix ,  de  Narbonue,  etc., 
est  bien  inférieure  à  la  houille  liante  et  à  la  houille  dure. 

De   la  tourbe. 
La  tourbe,  comme  comtmstt'ble,  peut  se  diviser  endenx 

(basses  : 

La  première  est  compacte,  pesante,  d'un  brun  noirâtre, 
n'offrant  presque  pas  de  vestiges  de  son  origine  végétale;  une 
fois  allumée,  elle  conserve  le  feu  très-longtemps. 

La  deuxième  est  légère  ,  spongieuse,  brunâtre,  semblable 
à  une  masse  de  plantes  mortes  qui  n'ont  éprouvé  que  peu  d'al- 
tération ;  elle  s'enflamme  et  se  consume  vite. 

La  tourbe  répand  em  brûlant  une  odeur  désagréable,  et  donne 
une  chaleur  douce  et  agréable;  d'après  MM.  Clément  et  De- 
sormes ,  elle  ne  dégage  que  la  cinquième  partie  de  la  chaleur 
d'un  pôtds  égal  de  charbon  de  bois.  Ce  rapport  est,  à  peu  de 
chose  près,  celui  donné  par  lilM.  Blavier  et  Miche. 

Eau'de-vie  de  marc  de  raisin. 
Dans  les  pays.de  vignobles,  on  a  cherché  à  tirer  parti  du 
marc'  de  raisin,  de  quatre  manières,  soit  en  le  délayant  dans 
l'eau  tiède  pour  loi  faire  subir  une  nouvelle  fermentation, 
afin  d'en  obtenir  un  vin  faible,  connu  sous  le  nom  de  piquette, 
soit  en  distillant  ce  produit;  soit  eu  faisant  servir  le  marc  à 
la  fabrication  du  veft»^-gris ,  soit  enfin  en  le  donnant, pour 
nouiriture  aux  bestiaux,  ^elques  chimistes ,  tels  que  MM. 
Julia  de  Foutenclfe,  Batllliat,  etc.,  ont  proposé  d'extraire 
l'huile  quiest  contenue  dans  des  pépins  de  raisin.  Nous  pas- 
serons S0U3  siletKe4es  divers  moyens  de  tirer  parti  du  marc, 
n'ayant  à  nous  occup«r  ici  cpe  de  sa  distillation. 
Le  mare  de  raisin  qu'on  se  propose  de  distiller,  doit  être 
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émietté  au  sortir  du  pressoir,  sans  attendre  qail  ait  été  ex- 
posé à  Vtdr,  parce  que,  outre  qu'il  perd  ajors  de  Vafeool  qui  se 
▼oiatiNse,  le  vin  qu'il  contient  s'acétifie ,  ce  qui  fait  une  dou- 
ble perte.  Voici  la  manière  de  préparer  cette  eau-de-vie,  telle 
que  M.  ^nbergi    l'a  décrite.   On  remplit  une  chaudière  de 
marc} émietté,  l'on  verse  de  l'eau  dessus  aio  qu'il  ne  bràk 
pas  au  fond  de  la  chaudière ,  et  Ton  procède  à  la  distillation. 
Ce  procédé  est  trés-défectueux ,  attendu  que  le  marc  étant  en 
grande  partie  plus  pesant  que  le  liquide  qui  l^iitonre ,  tombe 
an  fond  de  la  chaudière,  y  adhère ,  y  hràle»,  et  donne  par  cette 
combustion    les  mêmes  produits  des  substances  organiques 
vitales,  entre  autres,  l'huile  empyreumatique  qui  commu- 
BÎque  à  l'eani-de-vie  une  odeur  et  un  goû^  de  hrûlé  très-  désa* 
gréables.   Nous  ajoutons  que  si  le  brûleur  ne  s'aperçoit  pas  à 
temps  de  la  fixation  de  ces  matières  sur  le  fond  de  la  chau- 
dière ,  leur  couche  augmente  d^épaisseur  à  tel  point  qu'Ole  in- 
tercepte le  passage  du  calorique ,  dès-lors  le  métal  s'échauffe 
beaucoup  sur  ce  point;  cettô  (^onte  se  détache,  et  alors  le 
brusque  contact  du  liquide  avec  cette  surface  très-chaude,  dé- 
veloppe un  grand  nombre  de  vapeurs  qui  peuvent  produire 
une  explosion. 

Plusieurs  auteurs  ont  proposé  la  distillation  des  marcs  au 
bain-marie,  au  bain  de  vapear,  afin  d'éviter  le  goût  d'empy- 
reome.  Nous  croyons  que  l^appareil  de  M.  Soubeiran ,  que  nous 
avons  décrit  dans  cet  ouvrage,  pour  la  distillation  des  eaux 
distUlées ,  serait  très-propre  à  la  distillation  du  marc  de  raisin. 
Un  procédé  bien  meilleur  à  suivre,  consiste  à  délayer  le 
■arc  dans  une  cuve  avec  de  l'eau  tiède ,  à  le  faire  fiunneater 
de  nouvean ,  et  à  en  extraire  ce  vin  léger  qui  est  cooQu  sous  le 
nom  de  piquette ,  et  à  soumettre  le  marc  à  la  presse.  Par  U  dis? 
tillation  on  obtient  une  eau-de-vie  f^ihle  qui  a  besoin  d'être 
redistillée ,  mais  qui  n'a  pas ,  à  beaucoup  près,  la  saveur  4i4Ss( 
désagréable  que  par  les  procédés  précités. 

On  avait  cru,  jusqii'aux  expériences  de  M.  ^^bergi^,  qpe 
le  goût  acre  et  pénétrant  des  eaux-de-vie  de  ^9ir<^i{  ainsi  que 
leur  odeur*  étaient  dus  à  de  l'huile  empyr^upaatique  qu'elles 
tiennent  en  dissolutioi^.  Quoiqu'il  suit  vrai  de  dire  qu'il  ar- 
rive parfois  que  le  marc  brûle  au  fond  de  la  chaudière,  et 
^'alors  les.  produits  de  cette  combustion  s'unissent  en  partie 
à  Teau-de-vie  pour  lui  donner  cette  odeur  et  cette  savei/r  em- 
pyrenmatique ,  cependant  |1  est  bien  recctonn  que  celles  qui 
n'ont  pas  éprouvé  les  effets  de  cette  combustion  n'en  ont  pas 
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moins  Todeur  et  le  g^oût  acre  et  pénétrant  dont  nous  venons 
de  parler.  M.  Aubei^ier,  qai  s*est  livré  à  diverses  recherches 
sur  ce  sujet ,  a  reconnu  que  cette  odeur  était  due  à  une  huile 
volatile  qui  existe  toute  formée  dans  une  des  parties  du  rai- 
sin (la  peau),  et  qui  ne  se  forme  point  par  la  distillation  comme 
on  avait  paru  le  croire.  Ce  chimiste  en  rectifiant  de  Teau-de- 
vie  de  marc,  en  commençant  l'opération  à  une  chaleur  très* 
douce  et  graduée  afin  d'obtenir  de  l'alcool  à  36* ,  s'aperçut 
que  les  premières  portions  contenaient  moins  de  cette  huile. 
En  redistillant  ce  premier  produit,  il  obtint  d'abord  un  alcool 

Ï»lus  pur,  cependant,  quel  que  fût  le  nombre  de  rectifications, 
'alcool  ne  put  jamais  être  complètement  débarrassé  d'un  peu 
de  cette  huile  qui  lui  donnait  une  saveur  bien  moins  agréable 
que  eelle  de  l'alcool  du  vin.  Dans  ces  rectifications  successives, 
lies  dernières  portions  mises  à  part ,  et  distillées  ensuite  en- 
semble ,  donnèrent  de  l'alcool  qui  ne  se  troublait  pas  en  y 
ajoutant  de  l'eau,  et  qui,  par  conséquent,  contenait  peu 
d'huile;  la  seconde  portion,  quoique  transparente  ,  se  trou- 
blait par  le  mélange  ;  et  la  troisième  portion  ^ui  passa  à  la  dis- 
tillation, était  laiteuse,  marquait  n 3  B,  et  laissait  voir  à  sa 
eurface  une  légère  couche  d'huile.  Les  i*'  et  a*  produits  réu- 
nis et  affaiblis  par  l'eau,  jusqu'à  ne  plus  marquer  que  i5  B. , 
devinrent  très-opaques;  au  bout  de  quiiue  minutes,  la  liqueur 
^tait  sumagée  par  beaucoup  d'huile,  x  5o  litres  d'eau-de-vie 
en  donnent  plus  de  3a  grammes  (i  once).  Voici  les  caractères 
que  M.  Aubergiejr  a  reconnus  à  cette  huile. 

I.  Très-limpide,  incolore  au  moment  oik  on  la  sépare  de 
ralcool  ;  la  lumière  lui  fait  prendre ,  quelque  temps  après , 
«ne  teinte  légèrement  citrine; 

a.  Odeur  pénétrante,  saveur  Ciès4cre,  insupportable,  sui 
^eneris; 

3.  Très-finide; 

4.  Brûle  avec  une  flamme  bleue,  et  répand  une  odeur 
d*eau->de-vie  de  marc  ; 

5.  Soumise  à  la  distillation,  ses  premières  portions  conser*» 
vent  leur  arôme;  mais  le  produit  ne  tarde  pas  à  contracter 
une  odeur  empyreumatique.  La  liqueur  contenue  dans  sa 
cornue ,  prend  une  couleur  citrine  qui  s'augmente  pendant 
l'opération ,  et  laisse  un  charbon  très-léger. 

6.  Elle  se  dissout  dans  l'eau  et  lui  communique  son  odeur 
et  900  âcreté  dans  les  proportiaos  de  i^iooo; 
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^.  Elle  dissout  le  soufre  quand  elle  est  en  ébi^UtlÇUt  et  le 
laisse  précipiter  par  le  refroidissement  ; 

8.  Elle  forme  des  saTonules  avec  les  alcalis. 

Il  est  des  fabricants  dans  les  départements  de  l'Aude  et  de 
l'Hérault,  qui,  après  avoir  pressuré  le  vin,  délaient  le  marc 
dans  Teau  tiède  et  le  soumettent  à  la  presse.  La  liqueur  en 
étant  extraite,  ils  l'étendent  dans  de  nouvelle  eau  pour  en  ex- 
traire les  dernières  portions  d'alcool.  Cette  eau  étant  faible- 
ment chai|;ée,  est  versée  ensuite  sar  du  marc  vierge.  Enfin,  les 
liqueurs  obtenues  étant  distillées,  donnent  une  eau-de-vie 
qui  n II  aucune  odeur  de  marc.  Le  marc,  résidu  de  tous  les 
lavages,  peut  encore  être  distillé;  mais  le  peu  d'eau-de-vie 
qu'il  donne  a  l'odeur  et  la  saveur  qui  lui  est  propre. 

M.  Aubergier  a  reconnu  qu'en  distillant  Teau-de-vie  de 
marc  tenant  en  dissolution  un  peu  de  chaux,  le  produit  ne 
contenait  plus  de  cette  huile  ;  mais  l'alcool  avait  une  odeur 
de  punaise.  Ce  moyen  est  défectueux  parce  que,  d'après  les 
expériences  de  M.  Julia  de  Fontenelle,  l'alcool  entraine  de  la 
chaux  par  la  distillation,  et  lui  communique  une  saveur  par- 
ticulière. M.  Aubergier  a  donné  la  préférence  à  la  magnésie 
calcinée  qui ,  par  la  simple  digestion,  lui  enlève  son  mauvais 
goût,  en  l'employant  dans  des  proportions  suffisantes.  Ce  chi- 
miste conclut  de  ses  expériences  : 

1.  Qu'il  existe  une  huile  volatile  de  raisin  dont  ]é  siège  est 
dans  la  pellicule  du  grain,  comme  i)  s'en  est  convaincu  ; 

2.  Que  c'est  cette  huile  qui  infecte  les  eaux-de-vie  de  marc 
de  eette  odeur  et  de  cette  saveur  qu'on  a  nomipées  à  tort  em- 
pyreomatiques  ; 

3.  Qu'en  fiaisant  fernaenterle  ipoût,  sépi^ré  de  la  grappe, 
de  1^  peau  et  des  grains ,  dans  des  tonneaux  n'ayanl  qu'une 
petite  ouverture  pour  livrer  passage  au  ga?  acide  carbonique, 
on  obtient  un  via  qui  dpnne  un  peu  d'^^u-de-vie  et  la  meil- 
leure possible; 

4.  Qu'on  peut  du  même  marc  faire  deux  sortes  d'eau-de 
vie;  l'une  par  son  lavage ,  qui  est  excellente  l'ei  l'autre  par  les 
distillations  du  marc  qui  a  ce  goût  et  cette  saveur  désagréa-- 
blés  qui  caractérisent  ces  eau&  de-vie  ; 

5.  Qu  en  faisant  macérer  de  la  magnésie  dans  de  l'esprit  de 
vin  de  marc,  dont  l'huile  en  a  été  déjà  enlevée  en  partie,  on 
parvient  à  l'en  dépouiller  complètement. 

Dans  la  description  des  brevets  d'invention  pour  des  ap- 
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pareils  distillatoires,  nous  avons  traité  de  ceux  qui  peuvent 
servir  à  la  distillation  du  marc. 

L*eau?de-vie  de  marc  se  vend  de  ao  à  25  ponr  loo  au-des- 
sous du  prix  de  la  bonne  eau-de-vie  de  vin  ;  il  faut  environ 
4a  kilog.  (84  livres)  de  marc  pour  5oo  grammes  (une  livre) 
d'eau-de-vie  à  ao;  l'on  sent  au  reste  que  les  proportions  sont 
relatives  à  la  richesse  alcoolique, des  marcs.  En  général,  on  ne 
distille  que  ceux  des. raisins  qui  produisent  des  gros  vins 
rouges,  tels  que  ceux  d*Ëspagne,  du  Roussillon,  des  départe- 
ments de  l'Aude  et  de  l'Hérault. 

On  distille  également  les  lies  pour  en  obtenir  de  l'alcool. 
Cette  eau-de-vie  a  un  godLt  désagréable;  pour  qu'elle  le  soit 
moins,  il  vaut  mieux  étendre  ces  lies  d'eau,  décanter  la  li- 
queur claire,  et  la  distiller  en  cet  état. 

Nous  venons  de  voir  quels  sont  les  moyens  qui  sont  pro- 
pres à  enlever  aux  eaux-de-vie  de  marc  leur  odeur  et  leur  sa^ 
venr.  On  a  vanté  plusieurs  autres  procédés  qui  sont  plus  on 
moins  imparfaits,  plus  ou  moins  longs  et  plus  ou  moins  coû- 
teux. Mous  en  avons  cependant  trouvé  un ,  que  MM.  Bozière 
et  Latour  de  Trie  ont  publié  dans  le  journal  des  Sciences  phy- 
siques et  chimiques,  qui,  quoique  un  peu^  compliqué,  offre 
cependant  quelques  avantages  ;  les  voici  : 

Désinfection  des  eaux^e-vie  de  marc,  de  graines,  etc.i 
Par  MM.  Rozière  et  Latour  de  Trie. 

Parmi  les  moyens  connus  et  préconisés  tour-à-tour  depuis 
longtemps,  pour  enlever  le  goût  particulier  et  très-désagréa- 
ble des  eaux-de-vie  de  marc,  graines,  etc.,  etc.,  le  charbon 
animal  jouit  de  cette  propriété  à  an  degré  très-éminent}  ce- 
pendant ,  malgré  toutes  les  précautions  prises  pour  sa  purifi- 
4}ation,  les  eaux-de-vie  prennent  toujours ,  au  bout  d'un  cer- 
tain temps,  un  goût  et  une  odeur  détestables  d'huile  animale. 
Les  chlorures  n'ayant  guère  produit  de  meilleurs  résultats , 
nous  eûmes  recours  au  procédé  de  M.  Rlaproth ,  qui  consiste 
à  distiller  les  eaux-de-vie  de  marc  avec  de  l'acide  sulfurique 
concentré  et  du  vinaigre;  par  ce  moyen,  non-seulement  une 
partie  du  mauvais  goût  et  de  l'odeur  sont  enlevés ,  mais  elles 
ont  acquis  une  saveur  et  une  odeur  agréables  d'éther  acétique; 
il  parait  que  dans  ce  cas  l'acide  sulfurique  se  combine  aux 
huiles  eqi^yreumatiques;  qu'il  les  retient  dans  l'alambic  en 
leur  commuoiquant  èb  la  fixité  ;  que  le  vinaigre  empêche  la 
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fonnatîon  de  l'éther  sulfurique,  dont  la  production  en  effet  n'a 
pas  lien,  comme  le  dit  très-bien  M.  Boullay^  dans  son  beau 
travail  sur  les  éthers  ;  néanmoins  ces  eaux- de-vie  décèlent  en- 
ccNreleur  origine,  et  ne  peuvent  guère  être  employées  àl'u- 
&agedes  liqueurs  de  table,  etc.,  etc.  Mais  rectifiées  de  nou- 
veau sur  du  manganésiaste  de  potasse,  elles  jouissent  alors 
de  toutes  les  qualités  des  meilleurs  alcools,  et  d'une  odeur 
des  plus  agréables. 

Les  proportions  auxquelles  nous  nous  sommes  arrêtés  $ont 
les  suivantes  :  ^  ' . 

Eau->de-vie  de  marc.     .     ,     .       3o litres; 

Adde  sulfarique  concentré.     .     i55gram.  (  5  onc.) 

Vinaigre  fort 6a5  gram.  (  ao  onc.  ) 

Procédé  de  M.  Wittino, 

Pour  enlèvera  l'eau-de-vié  et  à  l'alcool  leur  goût  empyreuma-' 

tique  et  leur  odeur  putride. 

Les  eaux-de-vie  ou  esprits,  obtenus  par  la  distillation  des 
grains  ou  fécule,  conservent  une  odeur  et  un  goût  dont  il  est 
bien  difficile  de  les  dépouiller.  M.  Witting  conseille  pour  cela 
de  prendre  62  grammes  ( 2  onces)  de  chlorure  de  chaux,  d'en 
faire  une  bouillie  claire  avec  de  Teau-de-vie  ou  esprit,  et  à  la 
détremper  dans  une  chaudière  d'alambic  avec  170  litres  (  i5o 
pots).  Après  avoir  luté  soigneusement.  Ton  distille.  On  met  à 
part  la  première  mesure  à  cause  de  Todeur  de  chlore  qu'elle 
retient,  et  on  la  fait  servir  pour  de  nouvelles  distillations;  le 
produit  que  Ton  obtient  ensuite  est  exempt  d'odeur  de  chlore, 
de  goût  et  d'odeur  empyreuma  tiques. 

Dans  les  cabinets  d'histoire  naturelle  et  des  écoles  de  mé- 
decine où  l*on  conserve  des  substances  animales  dans  Talcool, 
cette  liqueur  finit  par  contracter  une  odeur  infecte.  M.  Accarie 
a  proposé,  en  1826,  à  l'Académie  royale  de  médecine  la  chlo- 
rure dechaux  à  la  dbsede  4  grammes  (ip  gros)  par  Soogram. 
(par  livre) d'alcool.  Cette  dose  est  trop  faible;  on  doit  ajouter  du 
dilorure  de  chaux  liquide  jusqu'à  ce  que  l'odeur  ait  disparu, 
et  distiller  ensuite.  L'alcool  ainsi  obtenu  a  perdu  son  odeur 
putride,  mais  il  en  conserve  une  de  chlore  et  retient  des  sub- 
stances azotées;  son  emploi  ne  peut  être  avantageux  que  pour 
la  conservation  des  substances  animales  et  les  embaumements. 
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Diitiliation  des  subslancet  farineuses  et  leur  e^nversitm 

en  alcool. 

Avant  de  procéder  à  la  description  des  moyens  propres  à 
obtenir,  de  la  fécule  des  grains  ou  de  celle  de  la  pomme  de  terre, 
l'alcool  dit  eau-de-vie  de  grains,  nous  croyons  indispensable 
d'exposer  la  théorie  de  la  structure,  de  la  composition  et  de 
la  conversion  de  ces  fécules  en  sucre  on  leur  saccharificatiou. 
Cette  connaissance  ne  peut  que  contribuer  puissamment  aux 
progrès  de  l'art  de  la  distillation ,  et  expliquer  ce  qui  se  passe 
dans  les  procédés  employés. 

Lowenhoëch,  auquel  on  doit  plusieurs  beaux  travaux,  entre 
autres  sur  la  fécule,  regarda  chacun  de  ses  grains  comme  un 
corps  organique;  Raspail  reprit  ses  expériences,  et  prouva  que 
chacun  de  ses  grains  était  formé  d'une  enveloppe  recouvrant 
une  matière  gommeuse ,  soluble  dans  l'eau,  etc.  Divers  chi- 
mistes ont  étendu  ces  recherches,  entre  autres  MM.  Payen , 
Persoz,  Biot,  Guérin,  etc.;  nous  n'entrerons  point  ici  dans 
l'examen  de  leurs  divers  travaux,  ni  dans  la  controverse  qui 
a  eu  lieu  ;  nous  nous  bornerons  à  dire  que  chaque  grain  d'a- 
midon, ou  fécule,  estcomposé  i*  d'une  enveloppe  ou  tégument 
lisse  que  nous  nommerons  amiWc'n,  inattaquable  par  Veau  et 
les  acides  à  la  température  ordinaire,  susceptible  de  se  colorer 
en  bleu  par  l'iode;  2^  d'une  substance  intérieure  soluble  dans 
l'eau  froide,  liquida  même  dans  son  état  naturel,  à  laquelle 
Tévaporation  fait  perdre  la  faculté  de  se  colorer  par  l'iode;  c'est 
ce  que  nous  nommerons  amidine. 

Quand  on  soumet  l'amidon  à  l'action  du  calorique ,  ou  de 
l'eau  bouillante,  ces  enveloppes  se  crèvent,  l'amidine  se  dis- 
sout dans  l'eau,  et  ces  téguments,  en  y  restant  suspendus,  don- 
nent à  cette  solution  une  apparence  gélatineuse.  Telle  est  la 
théorie  de  la  formation  de  l'empois  et  de  la  conversion  de  l'a- 
midon en  matière  gommeuse  par  la  torréfaction.  £n  triturant 
les  grains  d'amidon,  l'on  déchire  également  les  enveloppes , 
et  la  matière  intérieure  ou  amidine  se  disssout  alors  dans  l'eau 
froide.  De  100  parties  d'amidon  broyé  de  pommes  de  (erre^ 
M.  Guérin  a  obtenu  une  liqueur  qui,  après  avoir  été  filtrée 
et  évaporée  à  siccité  dans  le  vide  ,  a  laissé  un  résidu  montant 
à  4i  )  B  parties,  qui  ont  cédé  à  l'eau  froide  28,  ^i  d'amidine^ 
prenant  par  l'iode  une  couleur  pensée  comme  fait  l'amidine 
préparée  par  l'eau  bouillante. 

M.  Payen,  par  de  pouveaux  travaux ,  a  cherché  k  établir 
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qoelfli  t^amento  arrondis  et  extensibles  de  la  fSécnle,  se  com- 
posent à'amidone  douée  de  plus  de  cohésion  que  les  parties 
intérieures,  plus  récemment  formées,  et  que  l'huile  essentielle 
qoi,  avec  d'autres  corps  étrangers ,  adhère  à  leur  surface  ,  et 
dont  le  poids  (de  cette  huile)  est  d'environ  2/1000,  augmente 
leur  résistance  à  l'action  des  divers  agents ,  et  notamment  de 
ladiastase. 

Saccharification  de  la  fécule. 

M.  Kirkof^  chimiste  russe,  avait  fait  connaître»  il  y  9  en- 
won  32  ans  ,qa  en  faisant  bouillir 

amidon  ou  fécule,     a  kil.  (4  livres) 

adde  snlfnrique,     o  kil.  4o  gr.  (10  gros) 
étendu  dans  eau,     8.  kil.  (16  livres); 

■près  36  heures  d'ébuUition  dans  une  bassine  d'argent  ou 
w  plomb  ,  saturant  ensuite  l'acide  sulfurique  par  la  craie , 
clarifiant  an  blanc  d'œuf,  la  liqueur  se  trouvait  convertie  en 
matière  sucrée.  Ce  procédé,  qui  fut  mis  en  usage  dans  les  fa- 
briques, fit  l'objet  des  recherches  de  MM.  Vogel,  de  Lampadius, 
Théodore  de  Saussure ,  Dubrunfanlt ,  Veinrich  de  la  Rive ,  etc. , 
dont  les.procédés  ont  été  publiés  dans  notre  Manuel  du  Fabri' 
cant  de  sucre ,  faisant  partie  de  VTlncyclopédie-Roret. 

Voulant  étudier  l'action  qu'exercent  sur  la  fécule  divers  vé- 
gétaux, M.  Dubrunfanlt  convertit  en  empois  5oo  grammes 
(  I  livre  )  d'amidon  en  le  délayant  dans  un  poids  égal  d'eau 
^ide  dans  lequel  il  ajouta  graduellement  3,5oo  antres  gram. 
(7  livres)  d'eau  bouillante  ;  la  masse  se  prit  en  une  celée  ho- 
iQogètte,  très-compacte,  dont  la  température  était  de  5o  R. 
En  cet  étal,  il  y  mit  laS  gram.  (  4  onces)  d'orge  germée  et 
concassée;  il  agita  le  mélange  pendant  quelques  minutes,  et 
fabandonna  dans  une  étuve  à  5o  R*.  Quelque  temps  après,  la 
iBasse  se  liquéfia  et  devint  sucrée;  il  lui  fit  subir  la  fermenta- 
tbn  alcoolique  au  moyen  de  la  levure  de  bière ,  et  on  obtint , 
parla  distillation,  38  centilitres  d'eau-de-vie  à  19.  Ces  pre- 
ïoiws  succès  obtenus,  l'auteur  s'attacha  à  rechercher  les 
lùnites  et  les  proportions  fixes  de  cette  action ,  ainsi  que  les 
procédés  les  plus  économiques  et  les  plus  simples  ponr  en 
tirer  un  parti  avantageux.  Voici  les  meilleurs  résultats  qu'il  a 
obtenus. 

La  pomme  de  terre  étant  bien  râpée ,  on  jette  /ioo  kilogr. 
I800  livres)  de  pulpe  dans  une  cuve  de  brasseur  à  double 
^;  et,  pendant  que  des  ouvriers  armés  de  râbles  Tagitent 
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en  tous  sçns,  on  y  fait  arriver  de  Feau  bouillante.  Toate  la 
fécule  mise  en  liberté  $e  trouve  convertie  en  empois  ainsi  que 
celle  du  parenchyme.  On  y  ajoute  alors  20  kilog.  (4o  livres  ) 
de  malt  en  farine  très-divisée,  ainsi  qu'une  petite  quantité  de 
courte>paille  de  froment;  la  âuidi^cation  s'opère  bientôt,  et  la 
saccharification  s'opère  en  2  heures;  l'on  retire  alors  la  liqueur 
et  on  la  fait  passer  dans  la  cuve  de  fermentation  :  on  laUse 
égoutter  le  résidu  «  et  on  fait  arriver  une  nouvelle  quantité 
d'eau  à  5o  R;  l'on  brasse  de  nouveau;  ou  soutire  la  liqueur,  et 
on  soumet  h  marc  à  la  presse.  Les  liqueurs  réanies  sont  mises 
en  fermentation  au  moyen  de  la  levure  de  hièi^;  on  di&tiile, 
et  l'on  obti«ttt  ainsi  54  litres  d'oan-^^vie  à  19*  ,^  d'assez  bon 
goût. 

Ce  travail  de  M.  DubmnfouU  a  été  depuis  éclairé  par  la 
théorie,  par  MM.  Payen  et  Persoz. 

Ce  dernier  et  M.  Biot  ont  appliqué  les  phénomènes  de  la 
polarisation  circulaire  de  la  lumière  ^la  matière  liquide  qu'ils 
ont  obtenue  par  l'action  de  l'acide  sulfurique  sur  la  fécule; 
ik  ont  reconnu  que ,  dans  cette  application  «  la  matière  liquide 
de  la  fécule  a  dévié  le  plan  de  polarisation  à  droite,  ce  qui 
lui  a  fait  donner  le  nom  de  dextrine.  M.  Payen,  en  étudiant 
l'action  de  l'orge  sur  la  fécule,  reconnut  que  les  téguments  de 
celIe-HÛ  étaient  détruits ,  et  l'amidine  mise  à  nu.  La  matière  li- 
quide obtenue,  soumise  également  à  la  polarisation  précitée , 
manifesta  un  mouvement  ae  rotation  à  droite  au  même  de^j^ré 
que  la  dextrine,  et  précipitait  aussi  comme  elle  par  l'alcool  ; 
c  était  évidemment  de  la  dextrine*  Nous  allons  étudier  cette 
substance,  ainsi  que  celle  que  M,  Dubrunfault  a  signalée  dans 
l'orge  germée,  et  que  MM.  Payen  et  Persoz,  qui  1  ont  isolée , 
ont  nommée  diastase,  à  cause  de  la  propriété  dont  elle  jouit 
de  rompre  les  tégmnents  de  la  fécule,  et  de  mettreà  nu  la  partie 
liquide  qui  y  est  contenue. 

De  ia  dextrine. 

Pour  préparer  la  dextrine,  on  prend  de  l'orge  germée  et 
moulue  à  l'instar  du  malt  des  brasseurs,  quand  la  germina- 
tion a  été  arrêtée  au  moment  où  la  plumule  avait  la  longueur 
du  grain,  5o  parties  de  cette  farine  d'orge  suffisent  pour  1 00 
parties  de  fécule;  moins  germée,  il  en  faudrait  davantage  ; 
il  est  cependant  rare  que  100  parties  ne  soient  pas  suffisantes. 

On  verse  dans  une  chaudière  chauffée  au  baiu-marie  ,  2000 
kilog.  (4ooo  }iTres)d'eati;  quand  la  température  est  d'environ 
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%5  à  3oc<>,  on  y  délaie  lemaltd'of^,  et  l'on  continue  de  chauf- 
ferJQsqu'à  60  ;  on  y  ajoute  alors  5oo  kilpg.  f  1000 livres)  de  fé- 
cale qu'on  y  délaie  avec  un  râble;  de  légères  secousses  im- 
primées de  temps  en  temps  suffisent  pour  tenir  en  suspension 
deSoo  à  740  kilog.  (1000  à  1480  livres  )  de  fécule  dans  2 
à  Booolcilog.  (4  à  6000  livres)  d'eau.  On  obtient  de  plus  beaux 
tfodoits  en  décolorant  d'abord  la  solution  d'orge  germée;  à  cet 
effet,  et  pour  dissoudre  tqpt  l'amidon,  en  conservant  toute  son 
êsergie  à  la  diastase  qui  s'y  trouve  contenue,  on  délaie  le  malt 
en  farine  dans  7  fois  son  poids  d'eau  froide  qu'op  chauffe  an 
bain»marîe  jusqu'à  6 5*>  en  agitant;  on  maintient  entre  cette 
température  et  celle  de  75  pendant  26  minutes;  ony  ajoute  alors 
10  pour  100  de  charbon  animal  du  poids  de  Toi^e;  on  remue, 
OD  filtre  et  on  lave.  La  solution  filtrée  et  les  eanxde  lavage  sont 
remises  dans  le  bain-marie  et  portées  à  60  cent. ,  alors  on  y 
ajoute  la  fécule ,  et  l'on  opère  comme  nous  l'avons  dit.  On  sou- 
tient la  chaleur  entre  6*»  et  75  ;  après  20  à  35  minâtes,  le  mé- 
lange qui,  de  laiteux,  était  devenu  plus  épais,  s'éclaircit  par 
sa  viscosité,  et  paraît  presque  aussi  fluide  que  de  l'eau  ;  on  porte 
alors  vivement  la  teropéralwe  de  g5  à  100  c*.  On  laisse  en 
en  repos,  on  soutire,  on  filtre,  et  Ton  fait  évaporer  très-rapi- 
dement à  feu  nu,  ou  bien  mieux  encore  à  la  vapeur;  on  en- 
lève les  écumes  qui  se  forment  ;  et  quand  le  sirop  tombe  de 
l'écamoire  en  nappe,  on  le  coule.  Par  le  refroidissement  fl 
forme  une  gelée  opaque  qui,  sécbée  à  l'étave,  donne  la  dextrine 
sèche  qu'on  peut  réduire  en  poudre  et  appliquer  à  la  purifi- 
cation, etc. 

La  dextrine  pure  et  blanche,  solide,  un  pen  sucrée,  trè$- 
solable  dans  l'eau ,  ne  donne  point  d'acide  mucique ,  ayant  sa 
rotation  à  droite,  tandis  que  la  gomme  l'a  à  gauche,  se  con- 
vertissant ensuite  en  sucre  par  le  seul  fait  d'une  légère  éléva- 
tion de  température;  ce  qui  est  digne  de  remalrque ,  c'est  qu'a- 
près avoir  séjourné  dans  Teau  un  temps  plos  ou  moins  long,  elle 
cesse  en  partie  d'y  être  soloble  ;  la  portion  non  dissoute  ou  dépo- 
sée, lavée  et  redissoute  dansl'ean  chaude ,  ne  fait  pas  d'empois. 

Pour  obtenir  le  sirop  de  dextrine,  on  emploie  le  malt  dans  les 
proportions  de  5  à  10  pour  100  de  fécule;  on  opère  comme  ci- 
dessus,  et  on  entretient  la  chaleur  entre  65  à  75 ,  pendant  3o  à 
60  minutes,  jusqu'à  ce  que  la  teinture  d'iode  ne  manifeste  plus 
dans  la  liqueur  la  présence  de  la  fécule.  On  évapore  en  consis- 
tance de  sirop  ;  si  l'on  veut  l'avoir  incolore ,  on  ajoute  à  la  solu- 
tion du  malt  le  charbon  animal  bien  pur,  et  l'on  opère  comme 
nous  l'aTons  déjà  indiqué. 
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Diastase, 

Cette  substance  s*extrait  de  l'orge  gennée  par  le  procédé 
suivant  :  une  partie  d  orge  germée  en  poudre  est  délayée  dans 
2  parties  i/s  d'eau  distillée  ;  après  quelques  instants  de  macé- 
ration l'on  filtre,  et  la  liqueur  est  ensuite  chauffée  au  bain- 
marie  à. 3 5  c^  :  cette  température  suffit  pour  coaguler  la  ma- 
tière azotée  que  l'on  sépare  pour  une  nouvelle  mtration.  Le 
liquide  ne  renferme  plus  alors  qiii  le  principe  actif  et  une 
quantité  de  sucre  en  rapport  avec  les  progrés  de  la  germina- 
tion. Pour  Séparer  la  dernière ,  on  verse  de  l'alcool  dans  la 
liqueur  ;  la  diastase,  par  cette  addition,  cesse  d'y  être  soluble  ; 
elle  se  dépose  sous  forme  de  flocons  qu'on  dessèche  à  une 
douce  chaleur  ;  on  peut  l'obtenir  plus  pure  en  la  redissolvant 
dans  l'eau  et  l'en  précipitant  par  l'alcool.  Cette  substance  est 
d'autant  moins  azotée  qu'elle  se  rapproche  davantage  de  l'é- 
tat de  pureté;  alors  elle  est  solide,  blanche,  insoluble  dans 
l'alcool,  soluble  dans  l'eau,  sans  saveur  marquée,  ne  pr<écipi- 
tant  pomc^ar  le  sous-acétate  de  plomb  ;  chauffée  à  65  ou  70  c** 
avec  la  fécule ,  elle  en  rompt  instantanément  les  enveloppes , 
et  met  en  liberté  la  dextrine  qui  se  dissout  facilement  dans 
l'eau,  tandis  que  les  téguments  insolubles  dans  le  liquide  sur- 
nagent ou  se  précipitent ,  suivant  la  densité  de  la  liqueur.  La 
solution  de  diastase,  en  présence  de  la  dextrine ,  peut  conver- 
tir en  sucre  la  diastase,  pourvu  que  la  température  ne  s'élève 
plus,  durant  leur  contact,  au-dessus  de  70  à  76  c**;  car  si  on 
la  chauffe  jusqu'à  l'ébuUition,  elle  perd  la  faculté  d'agir  sur 
la  fécule  et  la  dextrine. 

La  diastase  existe  dans  l'orge  et  le  blé  germes,  dans  les  ger- 
mes de  là  pomme  de  terre  où  elle  est  toujours  accompagnée 
.d'une  substance  azotée  qui,  comme  elle,  est  soluble  dans  l'eâu» 
insoluble  dans  l'alcool ,  etc. 

L'action  de  la  diastase  sur  la  dextrine,  découverte  par 
M.  Dubrunfault  et  étudiée  soigneusement  par  MM.  Payen  et 
Persoz ,  a  trouvé  son  application  dans  les  arts  pour  la  saecha- 
rification  des  fécules.  Ce  procédé  a  remplacé  celui  de  RirkofF 
par  l'acide  sulfurique  ;  j'ai  vu  et  goûté  des  sirops  de  dextrine 
colorés  et  incolores  :  leur  saveur  ^ft  assez  douce  mais  un  peu 
fade,  surtout  celui  qui  est  tout^à-fait  décoloré.  Nous  allons 
maintenant  exposer  la  distillation  de  l'eau-de-vie  de  grains 
et  de  pommes  de  terre;  ce  que  nous  venons  de  dire  nous  doii« 
aéra  la  clef  de  ce  qui  se  passe  dans  ces  opérations. 
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Eau-ck-vic  de  grains. 

Dans  Us  pays  qai  ne  possèdent  point  Se  v%»o&Ies,  princi- 
palement en  Angleterre,  en  Roseie  et  pMsque  dans  toat  le 
nord,  on  prépare  depuis  longtemps  cette  eau-de-vie,  à  quel- 
qnes  Tariatiens  près,  par  \e  procédé  «zivant. 

Toutes  les  céréales  et  la  plus  grande  partie  des  légumineu- 
ses peuvent  être  employées  pour  kt  fabricatioa  de  Tean-de- 
vie,  mais  l'on  choi^t  les  plus  riches  en  fécule ,  en  aaiidon ,  et 
celles  qui  sont  à  plus  bas  prix.  Ainsi,  l'on  donne  en  {général 
la  préférence  à  Torge  et  au  swgie;  v^i  le  mêdusfaCiendi. 

Maliage.  On  met  Torge  ou  le  seigle  dans  une  -cuve ,  et  l'on 
y  verse  assee  d'eau  à  environ  2^^^  peur  qu'il  en  soit  recouvert 
(le quelques  centimètres  (pouces);  au  bout  de  So  à  4o  heures, 
c  est'à-dire  quand  le  grain,  est  assez  ramolli  pour  qu'en  le  pres- 
sant entre  les  doigts  il  s'écrase ,  on  ouvre  la  chaute-pleure 
pour  laisser  écouler  Teau  et  égoutter  le  grain  pendant  deux  ou 
trois  heares  ;  alors  étendez-le  sur  le  germoir  (  i  )  en  une  cou- 
che d'environ  5 G  centimètres  (i8  pouces),  en  ayant  soin  d'y 
eotreteoirla  température  de  i5  à  20  c*^;  an  bout  de  34  à  3o 
lieores,  le  gernoke  commence  à  se  montrer,  ou,  comme  on  dit, 
à  pointer  :  Hors  on  remue  de  temps  en  temps  afin  de  faveniser 
lagermiiiation  des  couches  intermédttàres  et  inférieures  ;  quand 
lesplomnles  ont  acquis  la  longueur  du  grain  (environ  1 1  jnillim. 
(31ig«),  on  porte  legrain  au  séehoir  ;  on  Tétend  par  couches  de  1 9 
à  27  centimètres  (  7  à  i  o  pouces)  d'épaisseur  :  la  température  du 
séchoir  doit  être  de  S9  à  53  c°.  On  doit  avoir  soin  de  remuer 
souvent  afin  de  favoriser  la  dessiccation;  quand  eDe  est  coior* 
plète,  on  fait  moudre  ce  grain,  et  c'est  cette  farine  qui  en  pro- 
vient qu'on  nomme  le  Malt,  la  Drèche,  La  germination  etla  des- 
siccation sont  favorisées  par  les  temps  chauds;  cela  se  conçoit 
aisément* 

Miseenfermentaiion.VoMï  prend  20  kil.  (4o  llv.)de  malt, 
So  kil.  {.160  liv.)  d'orge  on  seigle  moulus  grossièrement,  et  2 
0&3  kil.  (4  nu  6  liv.)  de  paille  hachée  menu.  .On  délaie  le 
.tOttt  pen  à  peu  dans  èBvit>on  3oo  litres  d'ettu ,  et  l'on  brasse 
josqa'àce  que  la  température  soit  descendue  à  environ  20^; 
l'on  y  ajoute  alors  ^ùù  litKs  d'eau  chauffée  au  point  de  por- 
ter le  mélange  à  55  ;  on  remue  et  l'on  couvre  là  cuve  afin  d'y 
conserver  la  température  précitée.  On  laisse  reposer  pendant 

(.)  C^  pAœ.  doit  être  oMfekSe  et  Aitposée  de  manière  à  I»"^^/*^^^;;^  ^  ' 
bj.  EUe  d^surtout  être  teow  Uèt-tiaptfimai,  «t  iie.pM  cùouaux  d  aneum  &mê 
nfaU  adhérant  à  «es  paroit. 

JHsUHateur,  ^^ 
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trois  OU  quatre  heures ,  en  ayant  soin  que  la  chaleur  ne  tombe 
pas  au-dessous  de  3o  à  35  ;  alors  on  y  ajoutede  l'eau  froide  afin 
de  descendre  la  température  à  ao  ou  2  5,  et  l'on  délaie  dans  la 
niasse  5oo  gr.  une  (Uv.)de  bonne  levure  de  bière  fraîche  qu'on 
a  étendue  de  deux  litres  d'eau  à  3o°.  Si  l'opération  a  été  bien 
conduite,  la  fermentation  est  terminée  dans  moins  de  3o  heu- 
res, et  le  produit  de  la  distillation  de  cette  liqueur  est  envi- 
ron 5o  litres  d'eau-de-irie  à  19**.  A  ce  procédé  nous  allons  ajou- 
ter celui  qui  est  suivi  en  Angleterre,  lequel  nous  paraît  bien 
meilleur  : 

Eau-ck^ie  dorge  maltée,  (  Whiskey.  ) 

Farine  d'orgre  ou  de  seigle ,         3 ,  84o  gallons  (  1  ). 
Orge  maltée  ou  farine  grosse,     1 ,  a8o       id. 
Eau  pure,  8,  5oo       id. 

Le  mélange  ci-dessus  est  tenu  à  la  température  de  170  Fah- 
renheit (2);  on  soutire  ensuite  i,  oao  de  liquide,  et  Ton  y 
ajoute  une  quantité  de  ferment  considérable.  Quand  le  mé- 
lange resté  dans  la  cuve  n'est  plus  qu'à  55  Fah.  (  12°,  78  c.  , 
on  fait  macérer  80  gai  Ions  d'orge  maltée  avec  une  autre  portion 
de  T ,  020  gallons  d'eau  chaude,  on  soutire  tout  le  liquide ,  et 
on  l'ajoute  au  premier  auquel  on  joint  aussi  celui  qui  contient 
la  levure.  Ce  mélange  de  trois  liquides  doit  être  d'un  poids 
spécifique  égal  à  i ,  84,  à  i ,  1 10  ;  en  dix  ou  douze  jours  cette 
pesanteur  doit  être  réduite  à  i ,  002  ;  à  cette  époque  la  liqueur 
cesse  de  fermenter,  elle  a  une  odeur  vineuse,  et  l'on  peut  la 
distiller. 

On  calcule  que  64  gallons  de  farine  et  d'orge  doivent  don- 
ner 1 8  gallons  d'eau-de-vie  d'une  force  telle  que  dix  gallons  en 
font  1 1 ,  preuve  de  Hollande,  c'est-à  dire  environ  1782  gallons 
en  tout. 

En  général,  on  coupe  au  tiers  de  la  quantité  totale  dans  la 
première  distillation;  on  nomme  ces  produits  lotV'-iwines ;  leur 
poids  spécifique  est  de  o ,  975  ;  ces  produits  donnent  à  la  recti- 
fication une  liqueur  louche ,  blanchâtre ,  d'une  odeur  de  feu  ; 
on  la  redlstilfe.  On  continue  la  distillation  des  deux  autres 
tiers,  et  Ton  coupe  encore  les  produits,  quand  ils  cessent 
d'être  inflammables.  Les  dernières  portions  sont  mises  à  part 
pour  être  rectifiées  avec  les  low-winesde  quelque  antre  chauffe. 
Si  le  poids  spécifique  du  liquide  fermentiscible  n'est  pas  assez 

(1)  Le  gallon  impérial  équivaut  à  ua  peu  plui  de  4  litrei  et  demi. 

(a)  100  decrés  du  thermomètre  de  Fahrenlieit  équivalent  à  il"  78  oentifradet  ;  or, 
17»  degrdi  Fah.  oorrespondeat  à  58  degréa  89  coBtigrades. 
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gnmdy  on  y  ajoute  du  malt  et  de  la  farine  d'orge  ou  da  seigle* 

Quelques  bouilleurs  ont  jugé  convenable  de  couvrir  les  cu- 
ves en  fermeniation  ;  dans  ce  cas  l'opération  est  plus  lente, 
mais  Ton  obtient  un  peu  plus  d'alcool. 

lies  Hollandais  font  leur  liquide  l^eaucoup  plus  faible  .:  le 
tonneau  de  34  gallons  ne  pèse  pas  9  kil.  (  id  liv.  )  de  plus  que 
l'eau;  ils  emploient  en  conséquence  une  moindre  portion  de 
ferment.  Ils  attachent  une  grande  importance  à  la  qualité  de 
Veau;  ils  estiment  tellement  celle  de  la  Meuse,  que  les  prind* 
paox  d'entre  eux  emploient  de  légers  bâtiments  à  la  transport 
ter.  Nous  ne  partageons  pas  ce  préjugé;  l'eau  de  fontaine  ou 
de  rivi^%  bien  claire  est  également  fort  bonne;  celle  de  puits 
doit  être  rejetée  à  cause  du  sulfate  de  chaux  qu'elle  contient  ; 
ce  sel  retarde  la  fermentation. 

Pour  leur  meilleure  eau-de-vie  de  grains,  les  Hollandais 
mélangent  deux  4ier8  de  farine  de  froment  et  uu  tiers  de  fe- 
rine  de  seigle  ;  cette  dernière  fermente  mieux  que  la  première. 

Eu  Angleterre  et  en  Hollande,  on  ne  se  sert  pas  de  paille  ha- 
chée; ceux  qui  en  font  usage  en  France  ont  l'intention  d'em- 
pêcher ainsi  que  la  farine  se  dépose  trop  vite  au  fond  de  la 
liqueur. 

Les  eaux-de-vie  de  grains  ont  une  odeur  et  une  saveur  par- 
ticulières qui  sont  dues ,  en  grande  partie  ,  à  une  huile  vola- 
tile que  contiennent  les  téguments  de  la  fécule ,  et  sur  laquelle 
nous  reviendrons  :  elles  en  sont  moins  chargées  si  l'on  sou- 
tire la  liqueur  avant  de  la  verser  dans  la  chaudière.  Par  les 
procédés  précités ,  on  peut  retirer  de  Teau-de-vie  des  graines 
î^^uBiineuses^  telles  que  les  pois,  les  fèves,  les  haricots,  les 
pois-cfaiches,  le  riz,  le  maïs;  ainsi  que  des  châtaignes,  du 
chiendent  et  de  toutes  les  substances  sucrées.  On  ajoute  ordi- 
nairement une  partie  de  malt  sur  4  ou  5  parties  de  farine. 

Distillation  des  pommes  de  terre. 

Les  céréales  et  les  légumineuses  ne  doivent  qu'à  la  fécule 
ou  amidon  qudles  contiennent,  la  propriété  de  donner  une 
liqueur  sucrée,  qui,  parla  fermentation, se  convertit  en  al- 
cool. Il  en  est  de  même  des  pommes  de  terre;  or,  ce  tuber- 
cule produira  d'autant  plus  d'eau-de-vie,  qu'il  sera  plus  ri- 
che en  fécule;  aussi  le  choix  des  espèces  de  cette  substance 
n'est-il  pas  indifférent.  Nous  avons  un  grand  nombre  de  pro- 
cédés pour  cette  conversion  en  alcool  ;  nous  allons  rapporter 
les  principaux, 
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Premier  procédé.  L'on  fait  cuire  les  pommes  de  terre  à  la 
vapenr  et  en  les  réduit  en  pâte  fine  ;  sor  loo  kil.  (  200  Uv.)  de 
cette  pâte, l'on  ajoute  de  6  à  6  kil.  5oo  gram.  (  i  a  à  1 3  liv.)  à»  malt 
en  farine  grosse,  et  l'on  continue  par  l'addition  deTeau  chaude 
et  les  autres  pratiques  indiquées  à  l'eau-de-Tie  de  grain.  Pour 
y  déterminer  la  fermenlution,  on  y  ajoute  ensuite  2S0  gram- 
mes (i;3  livre)  de  bonne  levnre  de  bière  fraîche. 

Deuxième  procédé.  Délayez  80  kil.  (  1 60  liv.  )deféciilede  pom- 
mes de  terre  dans  aoo  litres  d'ea«  à  la  température  ordinaire  ; 
ajoutez  peu  à  peu  aoo  autres  litres  d'eau  à  rébullition,  et  aokil. 
{ic\  liv.)  de  malt  délayé  dans  suffisante  quantité  d'eau  chaude; 
au  bout  de  3  ou  4  beures»  ajoutez  la  levure  et  la  quantité  d'eaa 
nécessaire. 

Procédé  de  M.  Ih^nmfaulL  On  prend  une  cuve  k  double 
fond,  d'une  contenance  d'environ  8  hectolitres.  On  place  sor 
son  double  fond  10  à  la  kil.  (ao  à  a4  livres)  de  courte  paille 
en  une  couche  bien  égale  &i  épaisseur;  an  étend  dessus  100 
kil.  (aoo  liv.  )  de  pulpe  de  pommes  de  terre  crues,  telle  que 
la  donne  la  râpe.  On  laisse  égoutter  pendant  environ  une  demi- 
heure,  et  Ton  ouvre  le  robinet  pkicé  entre  les  deux  fonds, 
pour  laisser  écouler  cette  partie  de  son  eau  de  végétation 
qu  elle  a  abandonnée.  Deux  ouvriers  remuent  alors  avec  des 
râbles  pendant  qu'on  y  fait  arriver  de  4  à  5oo  litres  d*eau 
bouillante.  Toute  la  masse  s'épaissit  par  la  conversion  de  l'a- 
midon en  empois;  on  y  fait  alors  macérer  2  5  kil.  (5  o  liv.)  d'oi^e 
malté  et  trempé;  on  agite  bien  ;  et  après  3  ou  4  heures,  on  sou- 
tire ,  à  l'aide  du  robinet  précité ,  le  liquide  que  cette  masse 
donne  par  la  filtration  sur  le  double  fond ,  et  on  le  verse  dans 
la  cuve  à  fermentation  qui  peut  ne  contenir  que  onze  hecto- 
litres ,  dont  un  pour  le  vide.  On  laisse  égoutter  pendant  un 
quaat*-d'heure,  on  soutire  cette  seconde  liqueur;  on  l'ajoute  à 
la  première  et  puis  l'on  brasse  le  marc  avec  a  hectolitres  d'eau 
bouillante  ;  on  soutire  encore  cette  liqueur  ;  enfin  ou  épuise 
le  résidu  en  y  versant  2  ou  3  hectolitres  d'eau  froide.  Toutes  les 
liqueurs  sont  réunies  dans  la  cuve  en  fermentation ,  et  l'on 
ajoute  la  levure  de  bière  dans  les  mêmes  proportions  que  nous 
avons  indiquées. 

Distillation  des  pommes  de  terre  perfectionnée* 

L'avantage  de  la  pomme  de  terre  sur  le  grain  est  évident 
pour  la  distillation.  Trois  tonnes  et  demie  à  quatre  tonnes 
de  pommes  de  terre  donnent  autant  d'eau-de-vie  qu'une 
tonne  de  grains;  or,  comme  un  champ  qui  ne  rapporte  ordi- 
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tàremeat  que  dix  tonnes  de  sçigle,  fournit  jasqu  à  cent  tonnes 
de  pommes  de  terre ,  qui ,  pour  la  distillation ,  valent  vingt- 
cinq  tonnes  de  grains ,  il  est  clair  que  les  pommes  de  terre 
donnent  deux  tbis  et  demie  plus  d'eau-de-vie  que  le  grain.  D9 
plus,  le  marc  rend  à  la  terre  la  for^se  productive  que  les  pom- 
mes de  terre  lui  avaient  enlevée.  Enfin,  les  frais  de  cette  cal- 
tnre  sont  moindres.  Dans  ces  circonstances ,  la  distillation  de$ 
pommes  de  terre  aurait  déjà  remplacé  celle  des  grains ,  si  p]u« 
âenrs  causes  ne  s'y  opposaient.  D'abord  les  distillateurs,  dans 
les  niles,  ne  peuvent  être  en  même  temps  cultivateurs  de 
pommes  de  terre ,  il  faut  donc  qu'ils  les  achètent  ;  or,  le  prix  de 
cette  denrée  n'est  pas  fixe  comme  celui  du  grain,  le  transport 
en  est  plus  coûteux ,  et  il  faut  les  tirer  de  plus  loin.  On  a 
trouvé  aussi ,  ou  du  moins  on  croit  avoir  observé  que  l'eau- 
de-vie  de  pommes  de  terre  a  un  goût  terreux;  enfin,  si  l'im- 
pôt se  paie  d'après  la  capacité  des  vases ,  ceux  qui  servent  à 
la  distillation  des  pommes  de  terre  sont  imposés  plus  que  les 
vases  de  grains,  à  cause  du  grand  volume  des  pommes  de 
terre.  Avant  que  ces  inconvénients  disparaissent ,  la  nouvelle 
dtstillation  sera  donc  toujours  restreinte.  Les  journaux  alle- 
mands ont  annoncé  que  M.  Siemen  de  Pyrmont  a  inventé  un 
appareil  propre  à  dissoudre  complètement  toutes  les  substan- 
ces dissolubles  qui  se  trouvent  dans  la  pomme  de  terre ,  et  d'où 
Ton  extrait  l'alcool. 

Perfectionnement  de  la  distillerie  de  pommes  de  terre,  introduite 
en  Danemarckf  par  M.  Siemen, 

En  1820  ,  M.  Siemen  de  Pyrmont,  auteur  du  nouveau  pro- 
cédé de  la  distillation  des  pommes  de  terre ,  ayant  été  appelé 
à  Stockholm  par  le  gouvernement  suédois ,  et  sur  la  proposi- 
tion de  M.  Berzélius,  afin  d'y  établir  son  appareil,  reçut  aussi 
des  propositions  de  la  part  du  gouvernement  danois,  pour  se 
rendre  à  Copenhague.  Il  passa  par  cette  ville  en  allant  à  Stock- 
holm, et  fit  connaître  son  procédé  au  professeur  O'Ersted, 
qui  le  trouva  à  la  fois  neuf,  facile  à  exécuter,  et  très-avanta- 
geux quant  au  produit. 

Après  le  départ  de  M.  Siemen  pour  la  Suède,  on  dressa  à 
Copenhague,  suivant  ses  iuslructiôns ,  l'appareil  de  distilla- 
tion ,  en  sorte  qu'à  son  retour,  au  mois  d'août,  tout  fut  prêt. 
Un  habile  distillateur,  nommé  M.  Braendum,  qui  fut  désigné 
pour  opérer  sous  les  yeux  et  solvant  les  procédés  de  l'inven- 
tcur,  M.  Siemen ,  arriva ,  au  mois  d'août ,  de  Stockhlom.  Quoi- 
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que  la  chaleur  de  la  saison  fût  défavorable  pour  les  ei^rien-* 
ces ,  ou  ne  put  la  retarder,  M.  Siemen  étant  pressé  de  retour- 
ner en  Allemagne. 

Voici ,  d'après  le  rapport  du  professeur  O'  Ersted ,  le  nou- 
veau procédé  :  les  pommes  de  terre  sont  chauffées,  au  moyen 
de  la  vapeur  dans  l'appareil,  à  un  degré  au-dessus  de  Teau 
bouillante  ;  elles  sont  alors  pulvérisées  par  le  moyen  d'une 
croix  en  fer  qui  tourne  datis  l'appareil ,  et  donnent  une  fariae 
plus  fine  que  celle  qui  est  le  produit  du  pilon  ou  de  la  râpe. 
On  mêle  à  la  farine  de  l'eau  chaude ,  et  puis  un  peu  de  potasse 
rendue  caustique  par  la  chaux;  on  en  méie  environ  5oo  gram. 
(  I  liv.)  à  trois  ou  quatre  tonnes  de  pommes  de  terre.  Tout  le  muci» 
lage,  qui  dans  les  pommes  de  terre  bouillies  reste  ordinaire- 
ment insoluble,  se  convertit  alors  en  un  empois^ui  coule  fa- 
cilement à  travers  un  crible  pratiqué  dans  l'appareil,  sur  le- 
quel il  ne  reste  que  la  pellicule.  Après  avoir  refroidi  la  pulpe , 
ce  qui  doit  se  faire  avec  la  plus  grande  promptitude,  elle  est 
disposée  à  toutes  les  opérations  chimiques,  par  conséquent 
aussi  à  la  fermentation.  On  obtient  une  grande  quantité  de 
ferment  qui  non-seulement  peut  servir  pour  les  fermentations 
suivantes,  mais  dont  on  peut  vendre  avec  profit  une  partie  con* 
sidérable  aux  boulangers. 

Dans  les  essais  qui  furent  faits  à  Copenhague,  la  conversion 
des  pommes  déterre  réussit  parfaitement,  quoique  les  ouvriers 
ne  fussent  point  habitués  à  ces  manipulations.  La  fermenta- 
tion, après  avoir  réussi  deux  fois,  ne  réussit  pas  si  bien  la 
troisième,  ce  qu'il  faut  attribuer  au  ferment  qu'on  avait  em- 
ployé. On  opéra  sur  une  masse  de  onze  ioende  (  iSs^hectol.) 
de  pommes  de  terre ,  et  sur  vingt-quatre /25punc{(i 34  kiiog. 
(  168  livres)  de  drèche.  Comme  le  local  où  se  firent  les  essais 
n'avait  pas  d'alambic,  on  fiit  obligé  d'envoyer  la  matière  fer* 
mentée  à  la  distillerie  de  M.  Braendum. 

On  obtint  des  trois  opérations  176  pots  d'eau-f|e-vie  à  49® 
(  d'après  l'alcoolomètre  de  Haller) ,  40  pots  à  36°,  ï4o  à  18°  , 
et  i4o  à  i4%  ce  qui  équivaut  à  290  pots  ip  d*eau-de-vie  à  5o* 
de  Haller.  En  répart issant  ce  produit  sur  les  onze  toende  de 
pommes  de  terre,  on  voit  que  chaque  toende  a  rapporté  vingt- 
six  pots  deux  cinquièmes. 

Cependant,  comme  ou  avait  employé  au<(si  vingt-quatre 
lispunds  de  drèche  qui  ont  pu  donner  cent  à  cent  dix  pots 
d'eau-de-vie,  il  ne  reste,  si  on  les  déduit,  que  seize  et  demi  à 
dix-sept  pots  d'eau-de-vie  à  5o^  pour  chaque  toende  de  pommes 
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de  tffrre.  Le  produit  ordinaire  de  la  distillation  dei  pommes 
de  terre,  abstraction  faite  de  la  drèche  ou  de  la  bière  ajoutée , 
ne  s  elèye  guère  qu'à  treize  pots  par  toende.  Il  parait  donc  que 
M.  SiemeQ  a  panaiCement  rempli  sa  promesse  de  fournir  un 
tiers  ^oiQ-de-vie  de  ponunes  de  terre  de  plus  qu'on  nVn  ob- 
tenait. Si  l'on  réfléchit  à  ce  que  les  pommes  de  terre  n'étaient 
pas  parvenues  à  leur  maturité,  que  la  température  .était  extré- 
memeut  élevée  les  jours  des  expériences;  que  la  fermentation 
se  6t  dans  un  autre  local  que  la  distillation  ;  enfin  que  la  ma- 
nipalation  n'était  pas  familière  aux  ouvriers ,  on  est  disposé 
à  croire  que  le  produit  a  surpassé  la  promesse.  L'eau-de-vie 
obtenue  par  ce]  procédé  avait  un  goût  plus  pur  que  celle 
des  grains  :  ainsi  nn  procédé  important  pour  l'agriculture  a 
été  introduit  en  Danemarck,  et  l'on  pourra,  sous  peu,  établir 
une  distillerie  complète  on  chacun  aura  la  faculté  de  s'instruire 
dans  l'art  de  distiller  les  pommes  de  terre. 

Préparotion  de  l'eau'de'vie  de  pommes  de  ten^,  par  Hçrnstaeo. 

On  fait  caire  les  pommes  de  terre  dans  un  appareil  à  va- 
peur, ce  qui  s*opère  dans  l'espace  de  dix  minutes,  avec  uue 
bonne  construction. 

aussitôt  qu'elles  sont  cuites ,  on  les  écrase  aus$i  chaudes 
qne  possible,  et  on  les  jette  dans  la  cuve  à  fermenter,  con- 
tenant, pour  Sookilog.  (1000  livres)  de  pommes  lie  terre, 
io8kilog.  (4i6  3/3  livres)  d* eau  froide,  dont  la  température 
ne  doit  cependant  pas  être  aa-dessooi  de  i4°  l^*i  ensuite  on 
couvre  le  tout,  et  on  laisse  reposer. 

H  y  a  375  kilog.  (760  livres)  de  fécule  contenues  dans  la 
quantité  de  pommes  de  terre  cpie  nous;  venons  d'indiquer,  et 
cette  proportion  suffit  parfaitement, avec  les  2oi}  kil.  (  4i  6  2/3 
livres)  qu  on  a  ajoutés,  pour  produire  une  masse  dont  la  consis- 
tance est  ceU^d'nnebouilHe,  et  dont  la  température  doit  être 
de  4^  À  5o. 

Haiiitenantonprend4okil*-575  gram.  (81  liv.  i;4)dema]t 
d'orge,  et  on  les  macère  avec  1 2.5  kilog.  (  a5o  livres)  d'eau  que 
Ton  a  chauffée  auparavant  à  60^  B. ,  et  on  laisse  reposer  cet^e 
masse  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  refroidie  à  la  température  de  32* 
£,  Alors  on  ajoute  1 1  kilog.  600  gram.  (  S2  livres  1/2  )  de  le- 
vure; on  la  mélan|pp#n  r^mu^nt  bien»  et  on  laisse  le  tout  bien 

o^avert.  ^        *     fi.  • 

iAtntfae  U  masse  des  pommes  de  terre  macérées  est  retroi- 
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die  jusqu'à  38*  R.,  on  arrête  la  macération  en  ajontai^t  208 
kilog.  (  4i6  2/3 liv.)  d'eau  froide,  et  on  remue  le  tout  bien  en- 
semble. 

Cette  masse  étant  parvenue  à  la  température  de  25°  R ,  on  y 
ajoute  le  malt  préparé  et  dont  la  fermentation  a  déjà  com— > 
mencé  ;  on  remue  de  nouveau  le  tout  bien  ensemble.  On  cou-^ 
vre  la  cuve  très-légèrement»  et  en  attend  la  fermentation  ;'  elle 
a  lieu  très-régulièrement,  et  se  termine  en  48  ou  60  heures. 
La  masse  fermentée  prend  une  odeur  spiritueuse ,  et  fournit  à 
la  distillation  un  résultat  si  abondant  en  eau-de-vie,  que  l'on, 
obtient,  pour  chaque  Solcilog.  (100  livres)  de  pommes  de  terre, 
8  litres  eneau-de-vie  dont  la  richesse  en  alcool  est  de  3o  p.  1 00, 
suivant  l'échelle  de  Richter. 

Si,  avant  de  porter  la  masse  fermentée  dans  l'alambic,  on 
la  fait  passer  par  un  tamis  en  fil  de  fer  à  mailles  serrées ,  la 
palpe  des  pommes  de  terre  est  retenue,  et  l'eau-de-vie  est  alors 
plus  pure  et  plus  agréable  au  goût  et  à  l'odorat  ;  elle  sera 
plus  agréable  encore  si  l'on  ajoute  à  la  masse  tamisée  2  5o  gr« 
(1/2  liv.)  de  potasse  par  chaque  5o  kilog.  (100  liv.)  de  pommes 
de  terre,  avant  de  soumettre  le  tout  à  la  distillation.  Enfin,  si 
l'on  veut  avoir  de  Teau-de-vie  analogue  à  celle  obtenue  avec  le 
vin  ,  on  la  rectifie. 

Saccharificaiion  par  f  acide  sulfurique» 

Quoique  ce  procédé  ne  soit  que  fort  peu  usité ,  nous  allons 
cependant  le  décrire:  on  délaie  la  fécule  dans  une  cuve,  d'où 
on  la  fait  totnber  dans  celle  de  macération  où  arrivent  simul» 
tanément  un  jet  de  vapeur  d'eau  et  un  filet  d'acide  qui  saisis- 
sent à  la  fois  la  fécule  et  la  convertissent  en  matières  sucrées. 
Cette  opération  s'exécute  de  différentes  manières;  voici  celle 
qu'a  décrite  M.  Dubrunfault  :  la  cuve  a  une;  capacité  égale  à 
3o  hectolitres  ;  elle  peut  ainsi  comporter  aisément  le  travail 
de  3oo  kilog.  (600  livres)  de  fécule.  On  amène  dans  la  cuve 
600  litres  d'eau  ;  le  feu  étant  mis  sous  la  chaudière,  on  chauffe 
cette  eau  à  la  vapeur  jusqu'à  environ  8^.  Pendant  ce  temps,  on 
délaie  séparément,  dans  une  cuve  disposée  à  cet  effet,  les  3oo 
kilog.  (600  livres)  de  fécule  avec  600  kilog.  (  1 200  livres)  d'eau 
et  G  kilog.  (la  livres)  d'acide  sulfurique  à  66*.  Alors  on  verse 
par  petites  portions  cette  fécule  délayée  dans  la  cuve  à  saccha- 
rifier,  par  la  trappe  qu'elle  porte  à  sa  partie  supérieure,  en 
ayant  soin  de  faire  mouvoir  l'agitateur.  La  bouillie  trouve 
ainsi  dans  la  cuve,  de  l'eau  à  une  température  suffisante  pour  la 
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Iiqaéfi«r.  U  est  essentiel,  pour  le  succèft  de  f  opératioa,  et  pouir 
ne  pas  rencontrer  de  difficultés,  de  n9  pas  verser  la  fécule  en 
une  senle  lois»  mais  bien  en  trois  reprisesi  différentes  et  en 
trois  parties  égales.  On  verse  les  premières  lorsque  l'eau  de  la 
cuve  est  à  80*,  en  ayant  soin  de  remuer  le  mélange.  L'on  conti- 
nue le  chauffage  à  la  vapeur  ;  l'empois  se  liquéBe»  et  la  tem« 
pératore ,  qoi  s*était  abaissée  par  le  seul  fait  de  l'addition  de 
Ubooillie,  ne  tarde  pas  à  remonter  à  80°.  Alors  on  ajoute  la 
deimème  partie  de  la  fécule  délayée ,  on  agite,  et  quand  la 
chaleur  est  xcaumtée  à  80%  on  y  verse  la  troisième  partie.  On 
continue  de  dà^uffer  jusqu'à  ce  que  la  température  soit  parve- 
nue encore  à  80*^.  On  ferme  alors  la  tr«pp«avee  soin»  et  Von  aban- 
donne la  cuvQ  à  dUe-même  pendant  6  heures.  On  ouvre  alors  la 
trappe,  et  on  iieatralise  l'acide  sulfurique  au  moyen  du  carbo- 
nate de  chaux.  Pour  la  quantité  de  6  kilog.  (o  uvres)  d'acide 
sulforique  employé,  il  faut  environ  10  kilog  (  30  livres)  de< 
carbonate  de  chaux,  ou  craie  en  poudre  fine,  qu'on  délaie  dans 
3  ou  3  fois  son  poids  d'eau,  et  qu'on  verse  peu  à  peu  dans  la 
cuve,  en  ayant  soin  de  remuer  l'agitateur.  On  connaît  que 
tout  l'acide  sulfurique  est  saturé  ou  neutralisé  quand,  en  y 
versant  de  la  craie,  il  ne  s*opère  plus  d'effervescence  ;  alors  ou 
ajoute  nn  peu  plus  de  ce  carbonate  ;  car  un  excès  n'assure  que 
mieux  la  saturation  de  l'acide,  et  ne  nuit  point  à  l'opération.  On 
laisse  reposer  :  le  sulfate  de  chaux  se  précipite  i^on  soutire  et  l'on 
délaie  la  liqnenr  jusqu'à  ce  qu'elle  ne  marque  plus  que  5  à  €  à 
raréomètre.  On  met  la  levurewcomme  à  l'ordinaire, 

3o  kilog.  (60  livres)  de  fécule,  ainii  saccharifiée,  donnent 
de  20  à  a 5  litres  d'eau-de-vie  à  19". 

L'on  eonnait  que  la  saccharificatîon  de  toute  la  fécule  a  eu 
lien  quand,  en  versant  dans  la  liqueur  quelques  gouttes  de 
teinture  d'iode,  elle  ne  prend  pas  une  couleur  bleue.  Si  le  con- 
traire a  lieu,  c'est  une  preuve  que  l'opération  n'est  pas  com- 
plète. 

Observations, 

Si  Von  fait  maintenant  attention  à  ee  qui  se  passe  dans  la 
saccharificatîon  de  la  fécule  des  grains  ou  de  la  pomme  de 
terre.  Ton  verra  que  cette  opération  se  réduit  à  la  déchirure 
des  tuniqnes  des  graÎQs  de  fécule  par  la  diastase  «de  1  orge 
gennée  ,  et  la  mise  à  nu  de  la  dextrine. 

Cette  fomation  de  la  diaatase  dans  l'orge,  au  moyen  de  la 


l3o  DISTILLATION  DU  6ENIÈVRI. 

germination  offre  dans  celle  du  froment  une  formation   de 
sucre,  comme  M.  de  Saussure  l'a  démontré. 

Suivant  cet  habile  chimiste, 

100  parties  de  blé  ont  fourni,  avant  la  germination, 

Amidon     ......         72*7^ 


Gluten   .... 
Dextrine  gluténique 
Sucre  gluténique  . 
Albumine   .     .     . 
Son     .   .     *     .     . 


11,75 
3,46 

a,44 
1,43 
5,5 


97»3 
100  parties  de  même  blé  germé  ont  donné  : 

Amidon 65,  8 

Glnten 7,64 

Dextrine  gluténique.      .     .     .  7,91 

Sucre  gluténique.     ....  5,07 

Albumine 2,67 

Son 5,  6 

La  germination  a  donc  formé  1 ,  6  de  sucre,  et  4»  5  àe  dex- 
trine, et  a  fait  disparaître  6,  9  d'amidon  et  a ,  9  de  gluten,  en 
y  comprenant  Tamidon  qui  s'en  rapproche  beaucoup. 

Distillation  du  genièvre  en  Hollande, 
On  prend  six  quartiers  de  malt ,  moulus  bien  plus  fin  que 
la  mouture  d'orgé  des  distillateurs  de  malt,  trois  quartiers 
de  farine  de  riz,  et  trois  de  farine  de  malt;  on  délaie  d'abord 
les  dix  quartiers  avec  le  moins  d'eau  froide  qu  il  est  possible ,  et 
lorsqu'ils  sont  bien  incorporés,  on  y  ajoute  assez  d'eau  à  ioo<* 
pour  en  faire  une  bouillie  claire  que  l'on  verse  dans  un,  deux 
tonneaux,  au  plus,  avec  beaucoup  plus  de  levure  qu'on  n*ea 
met  ordinairement.  C'est  généralement  le  troisième  jour  que 
les  distillateurs  hollandais  ajoutent  le  malt,  ou  farine  de  riz, 
préparé  d'une  manière  convenable.  Mais  ils  ne  l'emploient  pas 
avant  qu'elle  n'ait  la  température  du  liquide  en  fermentation, 
et  ils  mettent  encore  autant  de  levure  que  la  première  fois. 

Le  principal  secret  eat  la  manière  d'écraser  les  ingrédients , 
en  mêlant  d  abord  entièrement  le  malt  avec  l'eau  froide ,  et  en 
ajoutant  consécutivement  la  portion  nécessaire  d'eau  bouiU 
lante  pour  qu'il  reste  encore  assez  délayé  après  l'emploi  de  la 
farine  fine ,  et  en  battant  aussi  le  tout  dans  un  baquet ,  afin 
que  le  corps  rond  se  délaie  convenablement  pour  la  distilla* 
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tîoD,  sans  (pi*il  coure  le  danger  de  brûler  an  fond  de  Talambic. 
Ainsi  on  redait  à  une  seule  opération  celle  du  brassage  et  de 
la  fermentation  :  Veau  froide,,  sur  le  malt,  prévient  nécessai- 
rement tout  retard  ;  en  délayant  la  liqueur  suffisamment  pour 
la  fiûre  fermenter  et  la  distiller  en  même  temps  (procédé  par 
le^el  on  extrait  Tesprit  du  Son  et  de  la  farine) ,  les  distilla- 
teors  de  la  Hollande  obtiennent  de  leurs  grains  plus  d'esprit 
que  nous  ;  ils  l'obtiennent  d'une  meilleure  qualité  et  avec  moi- 
tié moins  de   peine.  Leurs  alambics  contiennent  ordinaire- 
ment de  neuf  à  quinze  cents  litres  chaque  ;  ils  retirent  cons- 
tamment trois  litres  de  flegme ,  après  que  le  liquide  qui  tombe 
deralambic  cesse  de  brûler  sur  le  chapiteau  de  l'appareil ,  lors- 
^a'ils  distillent  des  eaux  de  lavage ,  et  cinq  lorsqu'ils  distillent 
des  petits  vins.  Cette  pratique  est  inconnue,  parmi  nous,  et 
nous  retirons  le  feu  aussitôt  que  le  liquide ,  tombant  de  Fa- 
lambic,  ne  produit  plus  qu'une  flamme  languissante  sur  le 
chapiteau  de  l'alambic 

C'est  parce  moyen,  et  en  employant  une  grande  quantité 
de  riz,  que  les  Hollandais  rendent  leur  esprit  si  acide.  La  ma- 
nière de  délayer  leurs  eaux  de  lavage  influe  beaucoup  sur  la 
pureté  et  la  quantité  d'esprit  qu  ils  obtiennent. 

Pour  60  litres  d'esprit,  de  la  force  environ  de  celui  de 
preuve,  ils  ajoutent  1 5oo  grammes  (3  liv.)  de  bois  de  genièvre, 
avec  92  gram.  (3  onces)  d'huile  de  même  fruit,  et  distillent 
à  petit  feu  ;  c'est  de  cette  manière  que  se  prépare  le  genièvre 
de  Rotterdam;  on  en  distille  une  espèce  inférieure,  en  em- 
ployant, sans  huile  de  genièvre,  une  plus  grande  quantité  de 
baies,  de  grains  de  fenouil  et  de  la  térébenthine. 

Conselt ,  dans  ses  voyages  en  Suéde ,  nous  apprend  que  le 
grain  n'est  pas  le  seul  ingrédient  qu'on  emploie  dans  ce  pays 
à  la  distillation.  Les  eaux-de-vie  de  bas  prix,  dit-il,  se  forment 
avec  le  seigle  et  une  espèce  de  fourmi  très-commune  dans  cette 
contrée  :  elles  remplacent  une  résine,  une  huile  et  un  acide  dont 
00  a  tiré  parti  dans  la  médecine  :  ce  sont  de  grands  insectes 
noirs  que  l'on  trouve  communément  sur  les  petites  collines 
dans  les  sapins. 

Eau-'de-vie  tirée  des  carottes. 

On  a  fait  en  France  de  grandes  quantités  d'esprit  avec  le  jus 
fermenté  de  pommes  de  terre,  et  en  Angleterre  avec  les  carottes. 
Voici  le  rapport  que  nous  a  donné,  à  ce  sujet,  le  docteur  Hun- 
ter,  d'Yorck ,  qui  a  fait  des  expériences  sur  cette  dernière  sub- 
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fttâttce  végétale.  Je  pris ,  di^^il ,  nn  tonneau  et  huit  Stôfies  de 
carotte^,  qai,  après  avoir  été  exposées  (pleines  jcmrs  à  l'air» 
pesaient,  ainsi  dessêdiées,  160  stoneson  1  isô  kil.  (  s!i4o  liv.  ); 
elles  perdirent  encore ,  par  le  lavage  et  le  refraneiiement  des 
collets  et  des  racines ,  onze  stones  :  le  tout  coupé ,  je  mis  un 
tiers  de  cette  quantité  dans  une  chaudière  de  cuivre  av«c  73 
litres  d'eau  ;  je  recouvris  avec  soin ,  en  atlumaiit  du  feu  qm  ré- 
duisit en  trois  heures  le  tout  en  pulpe.  Je  traitai  de  la  même 
manière  les  deux  antres  tiers,  et  en  retirant  la  pulpe  de  ta  chait- 
dière,  on  la  porta  sous  nnepresse,  &k  le  jus  fut  facilement  extrait. 
La  liqueur  ainsi  obtenue  s^éleva  à  600  litres  :  elle  Avait  un 
g^oût  fort  agréable, «t  ressemblait  au  moût  de  bière  ;  je  la  mis 
dans  la  cbaudière  avec  5 00  grammes  (  i  liv.  )  de  boufolon ,  et 
la  laissai  bouillir  pendant  cinq  heures;  après  quoi  je  la  passai 
dans  un  réfiigérant,  où  elle  resta  jusqu'à  ce  que  la  chaleur 
fût  aft-dessousde  66  degrés  F.  Du  réfrigérant,  on  la  trans- 
porta dans  la  cuve,  où  j'ajoutai  dix  litres  de  levure  de  bière, 
comme  cela  se  (ait  ordinairement;  je  conthiuai  à  la  travailler 
pendant  48  heures,  durant  lesquelles  ta  chaleur  diminua  gra- 
duellement, ce  qui  est  tout  le  contraire  de  ce  qu'on  voit  dans 
les  autres  liqueurs  pendant  la  fermentation;  elle  était  à  58^ 
lorsque  la  levure  commença  à  toBil)er;  je  fis  alors  chauffer 
36  litres  de  jus  non  fermenté,  ette mis  dans  la  liqueur  :  la  cha- 
leur s'éteia  à  66*.  Je  travaillai  de  nouveau  pendant  34^ures, 
et  la  chaleur  diminua  graduellement  de  66'  à  58*.  La  le- 
vure ne  commençant  pas  encore  à  tomber,  je  mis  le  tout  dans 
des  demi-barricpies,  où  il  continua  à  travailler  par  la  bonde. 
L'air  de  la  brasserie  fut  pendant  tout  le  temps  de  l'tsipérience 
k  46*  et  44°*  Gomme  la  liqueur,  au  lieu  d'augmenter  la  tempe- 
rsftnre,  semblait  baisser  d'heure  en  heure ,  je  jugeai  à  propos 
de  teiTtr  du  feu  dans  l'atelier  ;  je  laissai  la  liqueur  pêmlant 
trois  jours  dans  les  vases;  je  la  jetai  dans  l'alanïbic  et  en  tirai 
i5o  litres;  elle  fut  rectifiée  le  jour  suivant  sans  le  secours 
d'aucune  autre  substance ,  et  en  produisit  36  d'esprit. 

Imitatioh  de  Ceau'de»'vie  de  Cognac* 

On  peut,  par  des  manipulations  conveuables,  convertir  les 
esprits  de  grains  en  eau-de-vie,  que  l'on  distinguera  difficile- 
ment de  celle  du  vin,  si  l'opération  est  bien  faite  :  on  pi<end 
de  Thuile  essenttéHe  du  vin ,  qui  est  le  principe  véritable  de 
l'arôme  des  eaux-de-vie  de  vin.  Cependant,  pour  employer 
cette  huile  avec  avantage ,  il  faut  d'abord  se  poocurer  un  es* 
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piit  pnr ,  inodore  ;  car  il  serait  absorde  de  penser  que  cette 
huile  essentielle  jponrrait  donner  le  bouquet  agréable  des  eaux- 
de-vie  de  vin,  ans' esprits  de  ^alt  chargés  d'une  huile  parti* 
calière. 

Pour  préparer  l'huilé  de  vin,  faites  dissoudre  quelques  pains 
de  lie -de  vin,  sèche,  dans  six  ou  huit  fois  lear  poids  deau; 
distillez  la  lÀ|9eur  à  un  feu  modéré,  et  séparez  l'huile  avec 
un  verre  coixienable,  en  réservant,  pour  les  opérations  les 
pins  délicates,  celle  qui  sort  la  première  et  qui  est  la  plus  fine; 
on  peut  dissoudre  cette  huile  de  vin  dans  l'alcool  :  de  cette  ma- 
nière, elle  conservera  longtemps  tout  son  parfum;  autrement 
elle  est  bientôt  rancie. 

Cependant  il  £aut  tir«r  l'huile  ^sentielle  de  la  lie  du  vin  qui 
a  fourni  Teàu-de-vie  que  l'on  veut  imiter,  c'est'à-dire  pour 
contrefaire  l'eau-de^vic  de  Cognac,  et  même  pour  toute  autre 
espèce  d'eau-de-vie;  car,  comme  diffërèntes  eaux-de-vie  ont 
différents  goûts,  qui  sont  dus  à  Thuile  essentielle  de  la  grappe  ^ 
il  serait  déplacé  de  vouloir  imiter  le  fumet  de  l'eau^e-vie  de 
Cognac  avec  une  huile  essentielle  que  l'on  aurait  obtenue  de  la 
lie  de  vin  de  Bordeaux.  Après  avoir  donné,  avec  une  dose  con- 
venable d'huile  essentielle ,  le  goût  de  i'eau-de-vie  et  avoir  ré- 
duit le  tout  en  un  sçul  fluide  simple  et  homogène,  il  reste  en- 
core à  vaincre,  d'autres  difficultés.  On  doit  avoir  égard  à  la 
couleur,  à  la  preuve  et  à  la  douceur  de  l'eau-de-vie  ;  quant  à 
la  preuve»  on  y  satisfait  aisément  en  employant  un  esprit 
rectifié  d'un  degré  supérieur,  que  l'on  réduit,  après  l'avoir 
iutimenient  combiné  avec  l'huile  essentidlle  de  vin  :  on  peut 
obtenir  en  grande  partie  la  douceur  en  distillant  et  en  recti- 
fiant l'esprit  à  un  feu  modéré  ;  le  temps  suppléera  à  ce  qui 
manque  à  cet  égard ,  car  c'eçt  le  temps  seul  qui  donne  cette 
propriété  aux  eauz-de-vie  de  vin ,  qui  sont  d'abord  acres  et 
ardentes.  La  mélasse  ou  le  sucre  brûlé  donne  à  l'esprit  une 
belle  couleur  qui  ressemble  presque  à  -  celle  des  eaux-de-vie 
de  vin ,  mais  elle  est  foncée  ;  il  faut  en  conséquence  en  em- 
ployer une  grande  quantité;  cette  opération  n'est  cependant 
pas  accompagnée  de  mauvais  résultats,  l'esprit  acquiert  par  ce 
mélange  un  goût  douceâtre  ou  mielleux  qui  plaît  à  quelques 
consommateurs.  U  faut  une  quantité  bien  moindre  de  sucre 
brûlé  que  de  mélasse ,  pour  colorer  la  m^me.  quantité  de  li- 
quide ;  le* goût  est  aussi  très-différent ,  car,  au  lieu  de  la  dou- 
ceur que  lui  donne  la  mélasse',  l'esprit  reçoit  du  sucte  brûlé 
une  amertume  agréable  qui  le  fait  rechercher  de  ceux  qui  ne 

Distillateur.  i^ 
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raimaient  pas  mielleux.  On  Répare  le  sucre  brûlé  en  dissot-^ 
vant  dans  un  peu  d'eau  une  quantité  convenable  de  sucre  , 
que  Ton  fait  ensuite  brûler  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'il  ait 
une  couleur  noire. 

L'esprit  de  mélasse  est  très-pur  ;  on  dissout  celui-ci  dans 
l'eau  et  on  le  fait  fermenter  de  la  même  manière  que  les  liqui- 
des qui  fournissent  l'esprit  de  malt  ordinaire  :  si  on  n'emploie 
pas  dans  cette  distillation  des  soins  et  une  attention  particu- 
lière, il  n'est  pas  aussi  vineux  que  l'esprit  de  malt,  mais  plus 
fade  et  moins  piquant,  quoique  sous  d'autres  rapports  il  vaille 
mieux,  car  l'huile  essentielle  a  un  goût  moins  désagréable  ;  c'est 
pourquoi,  si  les  lies  de  vin  fraîches  qui  abondent  en  tartre 
sont  bien  fermeûtées  avec  la  mélasse ,  l'esprit  est  plus  vineux, 
plus  vif,  et  approche  davantage  de  la  nature  des  eaux-de-vie 
de  vin.  Si  on  ne  le  trouve  pas  assez  vineux  lorsqu'il  est  au  de- 
gré ordinaire,  ou  y  ajoute  de  l'esprit  doux  de  nitre  ;  s'il  a  été 
convenablement  distillé  à  une  douce  chaleur,  on  peut,  par 
cette  seule  ^ddition ,  le  l:aire  passer  aux  yeux  des  consomma* 
teurs  ordinaires  pour  de  l'eau-de-vie  de  vin.  On  emploie  dft 
grandes  quantités  de  cet  esprit  dans  le  commerce  frauduleux 
des  eaux-de-vie  étrangères,  comme  le  rhum  et  l'arrack;  on  en 
emploie  aussi  beaucoup ,  mais  seul,  dans  la  fabrication  des 
eaux-de-vie  de  cerises  et  autres  cordiaux.  . 

N.  B.  Nous  avons  tiré  ce  procédé  de  l'ouvrage  anglais  de 
Mackensie,  mats  nous  avouons  que  nous  ne  le  croyons  pas  ex- 
cellent. 

Eau-de-vie  de  mélasse. 

Les  mélasses ,  soit  qu'elles  proviennent  des  raffineries  du 
sucre  de  cannes  ou  de  betterave,  sont  composées  de  sucre  cris- 
tal lisable  et  d'une  bien  plus  grande  quantité  de  sucre  incristal- 
lisable,  elles  ont  une  couleur  brune  noirâtre,  une  odeur  etune 
saveur  particulières.  Pour  leur  faire  éprouver  la  fermentation 
alcoolique ,  on  les  étend  d'eau  à  3o  d' ,  de  manière  à  ne  mar- 
quer que  6°  à  l'aréomètre;  on  ajoute  alors  la  levure,  et  quand 
lu  fermentation  est  terminée,  on  distille  à  l'ordinaire. 

Les  mélasses  de  betteraves ,  malgré  un  goût  extrêmement 
désagréable  qui  les  rend  impropres  aux  usages  domestiques, 
sont  préférables  aux  autres  pour  la  distillation,  sinon  sous  le 
rapport  de  la  qualité ,  du  moins  sous  celui  de  la  quantité  du 
produit.  Cette  quantité  dépendant  beaucoup  du  procédé  em« 
ployé,  voici,  entre  plusieurs  autres,  celui  qui  nous  semble  le 
plus  simple  :  on  délaie  la  mélasse  avec  parties  égales  en  volume 
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d'eau  eliaiide;  on  hrasse  fortement,  et  on  laisse  reposer  pen- 
dant I  a  heures  ;  on  ajoute  alors  au  mélange  parties  égales  d'eau 
chaude,  en  brassant  comme  la  première  fois  ;  et  après  un  nou- 
veau repos  de  douze  heures ,  on  achève  de  délayer  avec  suffi- 
sante quantité  d'eau  chaude  et  froide,  pour  amener  à  20^, qui 
est  le  degré  de  température  le  plas  bvorable,  et  à  environ  â** 
de  densité  :  on  ajoute  un  peu  de  levure ,  et  on  abiindonne  le 
hqoide  à  loi-même  jusqu  a  ce  qu'il  soit  bon. 

Les  mélasses  de  betteraves  retenan  t  toujours  une  portion  as- 
sez considérable  de  la  chaux  employée  à  les  déféquer  pour  la 
febrication  du  sucre ,  on  peut  les  en  dépouiller  en  versant  dans 
la  liqueur,  avant  de  la  mettre  en  fermentation ,  une  certaine 
quantité  d'acide  suif urique  ;  mais  comme  la  quantité  à  employer 
est  subordonnée  à  celle  de  la  chaux  contenue  dans  la  mélasse, 
et  qu  un  excès  d'acide  libre  nuirait  plus  à  la  fermentation  que 
la  chaux  même ,  il  faut  un  peu  de  sagacité  pour  reconnaître  le 
juste  point  de  saturation  de  cet  alcali,  ce  qui  est  bien  difficile. 
En  généra] ,  on  met  moins  d'acide  qu'il  ne  faut  pdur  saturer 
toute  la  chaux  ;  aussi,  l'eau-de-  vie  qu'on  obtient  par  la  dis- 
tillation entraîne  avec  elle ,  en  dissolution ,  un  peu  de  chaux 
^ni  lui  donne  une  saveur  acre  particulière.  Le  rhum  étant 
1  eaa-de-vie  q^i'on  obtient  dans  les  Colonies  par  la  fermenta- 
tion et  la  distillation  des  mélasses ,  nous  allons  faire  connaî- 
tre les  moyens  propres  à  l'obtenir. 

Imitation  du  rhum  de  la  Jamaïque. 

Pour  imiter  le  rhum  de  la  Jamaïque ,  il  faut  se  procurer  des 
fragments  de  cannes  à  sucre  et  les  mettre  dans  un  alambic,  dans 
la  proportion  de  5oo  grammes  (une  livre)  pour  6  litres  d'es- 
prit, et  3  litres  d'eau  pure.  On  peut  conduire  rapidement  la 
distillation,  pourvu  qu'on  fasse  usage  de  sel  commun  (dans  la 
proportion  de  3i  grammes  (une once)  par  3  litres  de  liquide), 
afin  d'empêcher  que  la  matière  raucilaginense  ne  s'élève  avec 
l'esprit.  Le  produit  bien  rectifié  et  coloré  avec  du  sucre  brûlé, 
a  tous  les  caractères  d'un  excellent  rhum. 

Rhum,  des  Antilles, 

On  prend  parties  égales  des  écumes  des  chaudières  à  sucre, 
des  lies  ou  dépôts  des  alambics  et  d'eau.  On  ajoute  à  ce  mé- 
lange 17 10  de  son  volume  de  mélasse.  Quand  la  fermentation 
est  terminée,  on  obtient  i5  pour  loo  du  rhum  fortement  im- 
prégné de  l'huile  essentielle  de  la  canne  à  sucre  et  deux  fois 
autant  d'esprit  d'une  qualité  inférieure  que  l'on  rectifie, 
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A  la  Jama'Ufue,  on  rectifie  qoelqncfois  I«  rhum  iiiéfiid  ^  et 
on  lui  donne  une  force  presque  é(çale  à  celle  de  Falcoo)  (  33  d*); 
on  le  nomme  alors  Rhum  double,  im  rectifié,  de  Ut  Jamaïque. 
(  Double  distiller  Jamdica  rhum.  ) 

Distillation  du  rhum  dans  les  Indes  occidentales. 

L'atelier  destiné  à  la  distillation,  comme  celui  qoi  l'est  à 
lébullition,  exige  la  plus  grande  propreté;  on  lave  les  caves 
an  commencement  de  la  récolte ,  avec  de  l'eaa  chande  ou  de 
Tean  froide,  pour  emporter  toutes  les  matières  sales  dont  elles 
petivent  être  chargées. 

On  emploie  d'abord  une  plus  grande  proportion  provenant 
de  la  fabrication  de  sucre  qu'il  n'en  Inut  dans  la  suite ,  parce 
que  le  distillateur  n  a  pas  de  bonnes  lies  et  très»pen  de  mé- 
lasse à  ajouter  à  la  masse;  en  outre ,  les  écumes ,  an  commen- 
cement de  la  saison ,  ne  sont  pas  aussi  riches  qu'elles  le  sont 
dans  les  mois  de  man,  d'avril  et  de  mai ,  qui  sont  les  mois  les 
plus  favorables. 

Les  proportions  suivantes  réussiront  bien  en  commençant^ 
pour  cnaque  3oo  litres  que  contient  la  cuve  :  mettez  i35  litres 
d'écumes,  i5  de  mélasse  et  i5o  d'eau.  Lorsque  les  lies  sont 
bonnes ,  prenez  quantités  égales  de  ces  diverses  substances ,  et 
ajoutez  pour  3oo  pintes  3o  de  mélasse.  Lorsque  le  moulin 
marche,  et  en  conséquence,  lorsqu'il  n'y  a  pas  d'écumes,  mêlez 
parties  égales  de  lies  et  d'eau,  et  pour  chaque  3oo  litres, 
ajoutez-en  60  de  mélasse.  En  employant  cesproportions,  le  dis- 
tillateur peut  espérer  d'obtenir  de  10  à  i5  par  100  de  rhum 
et  autres  produits  ;  mais  la  quantité  d'esprit  dépendra  beau- 
coup de  la  qualité  des  ingrédients,  et  en  quelque  sorte  du  temps  : 
c'est  pourquoi  un  distillateur  intelligent  variera  ces  proportions 
en  conséquence. 

Le  rhum  diffère  de  ce  que  nous  appelons  simplement  esprit 
de  sucre ,  parce  qu'il  contient  plus  de  fumet  naturel  ou  huile 
essentielle  de  la  canne  à  sucre. 

Dans  les  Indes  occidentales ,  lorsque  les  distillateurs  se  sont 
procuré  une  quantité  suffisante  de  matière ,  ils  y  ajoutent  de 
l'eau  et  font  fermenter  à  la  manière  ordinaire.  Cependant,  la 
fermentation  est  toujours  en  premier  lieu  conduite  très-douce- 
ment, parce  que  la  levure  est  rare;  mais  quand  la  fermenta- 
tion en  a  produit  une  quantité  suffisante,  on  opère  prompte- 
ment  sur  de  grandes  masses. 

Lorsque  le  liquide  est  complètement  fermenté,  on  le  distille 
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k  b  manière  ordinaire ,  et  on  fait  de  l'esprit  de  prenne  qu'on 
perte  quelquefois  à  un  plus  haut  degré  de  force,  à  peu  près  à 
celui  de  l'alcool  ;  ou  l'appelle  alors  rhum  double.  Il  serait  facile 
de  concentrer  Tesprit  plus  qu'où  ne  le  fait  ordinairement,  mais 
il  amène  dans  la  distillation  une  si  grande.quantité  de  matière 
huileuse,  qu'on  est  obligé  dé  laisser  le  rhum  reposer  long- 
temps avant  de  l'employer. 

Le  meilleur  moyen  de  conserver  le  rhum ,  soit  pour  l'im- 
portation^ soit  pour  autres  usages,  est  de  lui  donner  le  degré 
double  comme  à  Taicool  ou  esprit  ardent.  De  cette  manière, 
il  occupe  la  moitié  moins  de  volume,  et  on  peut  l'amener  avec 
l'eau,  lorsqu'on  le  juge  convenable,  au  degré  ordinaire. 

On  appelle  esprit  de  sucre ,  celui  qu'on  obtient  des  eaux  de 
lavage ,  des  écumes ,  de  résidus  d'ateliers;  on  les  délaie  avec  de 
J'eau ,  on  les  fait  fermenter  comme  de  la  mélasse  ou  tout  antre 
liquide,  et  on  les  distille  à  la  manière  ordinaire.  Si  l'opération 
est  conduite  avec  soin,  et  l'esprit  bien  rectifié,  on  pent  le 
mêler  avec  de  l'eau-de-vie  ;  car  cet  esprit  est  supérieur  à  celui 
qu'on  extrait  ordinairement  de  la  mélasse,  et  par  conséquent 
plus  propre  à  ces  Usages.  Aux  Barbades ,  on  prépare  avec  le 
jus  de  canne  un  très-bon  esprit  de  cette  espèce,  qu'on  appelle 
çsprit  de  canne,  qui  ressemble  au  véritable  rhum, 

Blium  commun  anglais, 

(  Mélasses  spirit.  ) 

On  le  prépare ,  en  Angleterre ,  en  délayant  ensemble  : 

Mélasse.  ,  ,  ,  ,  loo  gallons  (  4^o  litres.) 
Eau  pure  .  .  ,  .  3oo  id.  (  i35o  id.  ) 
Ferment 2       id.     (       9      id.   ) 

On  brasse  le  mélange  une  ou  deux  fois  par  jour,  afin  d'acti- 
ver la  fermentation  ;  au  bout  de 4à  5  jours,  on  ajoute  9  litres 
{•X  galions)  de  plus  de  levure  de  bière.  La  fermentation  marche 
alors  avec  rapidité ,  et  en  3  ou  4  jours  la  liqueur  est  propre  à 
être  distillée.  100  parties  de  cette  liqueur  donnent  22  parties 
d'esprit  à  10/11,  c'est-à-dire  dont  10  parties  peuvent  eu  faire 
1 1  d'esprit  faisant  preuve. 

Eau'de-vie  de  miel. 

Puisque  toutes  les  matières  sucrées  peuvent  donner»  par  la 

fermentation,  de  Talcool,  à  plus  forte  raison,  le  miel  doit  en 

produire,  puisqu'il  est  composé  de  sucre  cristallisableet  de  sucre 

noucristaltisableen  diverses  proportions,  suivant  Içs  localités  et 
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suiyant  qtk'il  a  été  recueilli  att  printemps  ou  en  BUtoinne.  Dans 
cette  première  saison,  il  est  beaucoup  plus  chargé.  Pour  en  6i- 
briquer  de  réau-de-yie ,  on  délaie  le  miel  dans  une  suffisante 
quantité  d'eauà  3o  c**,  de  manière  à  ce  que  la  liqueur  ne  marque 
plus  que  G  ou  7"  à  l'aréomètre,  et  l'on  ajoute  la  levure.  L'on 
obtient  ainsi  un  liquide  vineux  qui  retient  le  bouquet  du 
miel ,et  que  l'eau-de-vie  que  l'on  en  retire,  par  la  distillation, 
conserve  en  partie. 

Eau-de^ie  de  cidre. 

(  Cider  spirit.  ) 

L'on  sait  que  le  cidre  est  le  jus  fermenté  des  pommes ,  qui 
est  composé  d'eau ,  d'alcool ,  d'acide  malique  ,  de  beaucoup 
d'acide  carbonique,  etc.  Par  la  distillation,  on  en  obtient  une 
eau-de-vie  faible  qui  a  besoin  d'être  rectifiée.  Il  en  est  de 
même  pour  la  distillation  du  poiré,  qui  est  le  jus  fermenté  des 
poires. 

Eau'de-'vie  de  bière. 

Par  la  distillation  de  la  bière ,  on  en  retire  une  eau-de-vie 
très-faible,  qui  a  besoin  d'être  rectifiée,  et  qui  conserve  une 
odeur  et  une  saveur  particulières. 

Distillation  des  cerises  en  Suisse» 
(  Kirschy-wasser,  ) 

Tout  le  monde  connaît  la  réputation  dout  jouit  le  kirsch- 
vrasser  que  Ton  fabrique  dans  plusieurs  cantons  de  Suisse.  Les 
distillateurs  ne  seront  pas  fâchés  de  connaître  son  mode  de 
préparation.  Le  meilleur  kirsch  provient  des  cerisiers  non 
greffés,  connus  sous  le  nom  de  merisiers  :  voici  comme  ou  le 
prépare. 

Après  avoir  ôté  la  queue  des  cerises ,  on  les  écrase  avec  un 
fort  pilon,  et  on  les  place  dans  un  lieu  modérément  chaud  , 
dans  un  tonneau  que  l'on  recouvre,  et  on  remue  la  matière. 
Lorsque,  au  bout  de  deux  semaines  et  quelquefois  de  20  jours 
ou  d'un  mois,  la  fermentation  est  terminée,  alors  on  peut  l'a 
distiller.  Afin  que  la  matière  ne  se  bruie  point  sur  le  feu,  on 
la  remue  dans  la  cucurbite ,  et  l'on  n'y  place  le  chapiteau  que 
lorsqu'elle  commence  à  bouillir;  alors  on  continue  la  distilla- 
tion comme  à  l'ordinaire.  Aussi  longtemps  que  cette  eau-de- 
vie  coule  limpide,  elle  a  la  force  qui  lui  est  propre  ;  dès  qu  elle 
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commence  à  se  troubler,  elle  est  faible,  et  on  la  réserve  pour 
la  mettre  dans  l'alambic  avec  de  nouvelle  matière. 

On  retire  aussi  du  kirsch  des  cerises  sèches.  Pour  cela,  on 
les  met  dans  un  tonneau ,  et  on  y  verse  de  l'eau  à  4o*  c. ,  où 
elles  fermentent,  quoique  plus  lentement.  On  casse  les  noyaux 
qu  on  mêle  avec  les  cerises  écrasées  ;  ce  sont  les  noyaux  qui  lui 
donnent  l'agpréable  amertume  qu'a  cette  hqueur,  ainsi  que  son 
bouquet,  qui  est  dû  en  partie  à  de  très-faibles  portions  d'à- 
ode  hydro-cyanique. 

Cette  méthode  peut  être  très-améliorée  sous  le  rapport  des 
dangers  que  l'on  court  de  brûler  la  matière.  Pour  l'éviter,  il 
faudrait  opérer  la  fermentation  dans  un  tonneau  à  double 
fond,  verser  ensuite  sur  le  marc  de  l'eau  à  6o<^  c. ,  soutirer  la 
liqueur  an  moyen  d'un  robinet ,  et  soumettre  le  résidu  à  la 
presse.  Je  suis  porté  à  croire  qu'en  opérant  ainsi ,  le  kirsch 
n'aurait  peut-être  pas  le  même  arôme  et  la  même  amertume. 

Kirsch-wasser  de  noyaux  tCabricots. 

M.  Jnlia  de  Fontenelle  a  donné  un  procédé  pour  obtenir  ce 
kirsch,  qui  nous  a  paru  très-avantageux.  On  concasse  un 
kilogramme  (2  livres)  de  noyaux  d'abricots  séparés  de  leur 
coque;  on  les  met  en  macération  dans  60  litres  de  vin  du 
midi,  et  le  lendemain  on  distille  pour  obtenir  de  1 2  à  i3  litres 
de  produit ,  suivant  la  spirituosité  du  vin.  On  y  fait  dissoudre 
375  grammes  (12  onces  )  de  sucre  en  poudre  fine ,  et  l'on  filtre 
rapidement.  Cette  eau-de-vie  a  la  saveur  du  kirsch ,  et  peut 
être  confondue  avec  lai. 

Kirsch'ùfasser  de  prunes,  de  pêches. 

L'on  peut  préparer  une  liqueur  analogue  au  kirsch,  en  opé- 
rant avec  les  prunes  comme  avec  les  cerises,  en  ayant  soin  de 
les  écraser  ainsi  que  les  noyaux  en  procédant  à  la  distillation. 
Ou  vend  souvent  l'esprit  de  prunes  pourdukirsch-wasser; 
mais  cette  fraude  est  facile  à  connaître ,  parce  qu'en  mêlant 
celui-ci  avec  l'eau ,  le  mélange  devient  laiteux,  ce  qui  n'arrive 
pas  au  premier;  en  le  frottant  entre  les  mains,  il  ne  répand 
pas  non  plus  l'odeur  agréable  de  celui  de  cerises.  On  peut 
préparer  aussi  du  kirsch  avec  les  pêches ,  en  ayant  soin  d'é- 
craser les  noyaux. 

L'on  fait  aussi ,  dans  plusieurs  parties  de  la  Suisse,  de  l'es- 
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prit  des  mûres  sauvages  fermentées,  ou  fruits  de  U  ronce,  qva 
les  amateurs  préfèrent  au  kirsch-wasser  même. 

Produits  alcooliques ,  suivant  la  nature  des  substances  sucrées. 

M.  Ruiz-Perez,  espagnol  de  Grenade,  qui  est  versé  dans  lea 
sciences  exactes ,  et  auquel  sa  patrie  doit  d'utiles  travaax  , 
vient  de  composer  un  traité  inédit  de  la  fermentation  alcoolw 
que,  fondé  sur  une  série  d'expériences  qu'il  a  faites  très  eu 
grand  sur  le  moût  de  raisin  et  d'autres  moûts  naturels  ou  ar* 
tificiels. 

Ce  travail,  qui  jette  un  grand  jour  sur  cette  partie  de  la 
chimie  végétale,  a  conduit  l'auteur  à  la  découverte  de  meil» 
leurs  procédés  que  ceux  qui  sont  généralement  suivis  dans 
l'art  d'établir  la  fermentation  vineuse,  de  fisibriquer  l'eau-de- 
vie,  la  bière  et  d'autres  liqueurs  fermentées.  C'est  dans  le  midi 
de  l'Espagne,  qui  abonde  en  matières  sucrées,  que  M.  Rniz« 
Ferez  a  fait  ses  nombreuses  expériences.  En  considérant  l'a- 
bondance et  le  bas  prix  de  ces  matières  dans  les  parties  méri- 
dionales de  l'Europe ,  il  a  eu  l'idée  qu'on  pourrait  les  trans- 
porter dans  le  nord  pour  établir  ensuite  la  fermentation,  et 
obtenir  des  eaux-nie-vie  d'une  qualité  bien  supérieure  à  celle 
qu'on  y  fabrique  avec  les  graines  céréales.    Par  exemple , 
100  kiiog,  (200  livres)  de  moscouades  de  raisin  qui  produisent 
1 44  lit.  d'eau-de-vie  à  20  degrés,  ne  coûteraient,  dans  le  midi 
de  l'Espagne,  que  60  à  70  fr.  ;  et  100  kilog.  (200  liv.)  de  figues 
sèches,  qui  donnent  4^  litres  d'eau-de-vie  à  ao  degrés,  ne  se 
paieraient  sur  les  mêmes  lieux  que  1 5  à  ao  fr.,  en  compre- 
nant les  frais  que  nécessiteraient  leur  transport  dans  quelque 
port  de  la  Baltique,  la  fermentation  et  la  distillation  ;  on  aurait 
(le  l'eau-de-vie  qui  ne  reviendrait  pas  à  plus  de  5o  à  60  cent, 
le  litre,  tandis  que  l'eau-de-vie  de  grains  coûte  le  double  dans 
le  pays  où  elle  est  fabriquée.  Ce  transport  des  matières  sucrées, 
dans  les  parties  septentrionales  de  l'Kurope ,  pour  les  conver- 
tir en  eau-de-vie,  offrirait  en  outre  le  précieux  avantage  de 
conserver  les  gniins  qu'on  emploie  à  cette  fabrication ,  pour 
la  nourriture  des  hommes  et  des  animaux. 

Toutes  les  matières  sucrées,  sons  le  même  poids,  ne  donnent 
point  une  égale  quantité  d'alcool;  M.  Rulz-Perez  s'est  livrée 
ce  sujot  à  quelques  expériences  dont  nous  allons  offrir  les  ré- 
sultats ;  nous  les  devons  à  M.  Salaignac ,  habile  pharmacien  de 
Bayonne. 
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PREMIER  TABLEAU. 

Produits  alcooliques  des  substances  suivantes ,  quon  a  fait  fer' 
menttraprè9  les  avoir  délayées  dans  suffisante  quantité  deau, 

Abool  de  0,83a  on  k  39  de* 
grë*  d*  l'aréon.  de  Beaaaë. 


lil(^.     (lîv.)  kilog.  liv.  ODC. 

},ooo  (4)089)de  fécule  cTorge  maltée.  .  675  (i382  4) 
id.       (id .  )      de  sucre  bratde  moscouade 

de  raisin..         ...  588,38  (1220  8) 

À.      (Id.)       de  moscouade  de  canne.  .  447i4  ('087  3) 

id.      (id.)        de  miel  d'abeilles.  .     •     .  25o  (  5io  11) 

id.      (id.)       d'orge  mahée 2-16  (  44>  4) 

id.      (id.)       de  fécule  de  froment  pu- 
rifiée  190  (  388  a) 

id.      (id.)       de  fécule  de  pommes  de 

terre  saccharifiée .     .     •179  (  ^^^  5) 

id.      (id.)       de  figues  sèches.     .     .     .  171,^  (  ^^^  ^) 

id.      (id.)       de  pain  de  froment.     .     .110  (  224  >i) 

id.      (id.)       de  cerises  sèches.     .     .     .     5t,  12  (  io4  5) 

i<l'      (td.)       de  pommes  de  terre.    .     .     43  (    87  i3) 

DEUXIÈME  TABLEAU. 

Produits  alcooliques  de  différents  moûts  fermentes. 

kilog.    (liv.)  kilog.     (liv.  onc.) 

ifOoo(4,o69)demoât  de  raisin  à  i3  deg. 

de  Beaumé 98  64    (201     8) 

id'        (id.)     de  moût  de  raisin  à  1 1  deg. 

de  Beaumé 89     i     (182     ») 

id.        (id.)     de   moût  de  cerises  à  11 

deg.,  id 5o  20    (102     5) 

^u«        (id.)     de  solution  de  moscouade 

de  canne    marquant   10 

deg.  de  Beaumé     .     .     .  86  3i     (176    6) 

Ces  expériences  offrent  une  grande  variation  dans  leurs  ré- 
sultats :  la  moscouade  de  raisin ,  sur  le  même  poids ,  a  pro- 
duit, par  la  fermentation,  un  quart  d'alcool  de  plas  que  celle 
de  cannes  ,  tandis  que  le  moût  de  moscouade  de  cannes  a  i  o 
degrés  adonné  86,  3 1  d'alcool,  et  le  moût  de  raisin  à  1 1  de- 
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grés,  89  kilogrammes;  ce  qui,  en  divisant  les  produite  par 
le  nombre  de  degrés  de  chacun  de  ces  moûts,  donne  pour 
environ 

kilg.     (liv.)  kilog  (liv.  onc.) 

1,000(4*089)  de  mont  de  raisin  à  10  dcQ,    80,  8  (i65      i) 
id*        (id.)      de  solution  de  moscouade  à 

10  deg.     .     .     .     *     .    86, 3i  (176     6) 

On  ne  peut  se  rendre  compte  de  ces  différences  qu'en  ad- 
mettant, dans  le  premier  cas,  que  la  moscouade  de  sucre  était 
moins  chargée  d*eau  qu^ celle  de  raisin;  on  doit  aussi  défal- 
quer du  poids  de  celui-ci ,  le  poids  des  substances  étrangères 
qu'il  contient. 

Un  des  faits  les  plus  remarquables,  c'est  la  quantité  d'al- 
cool produite  par  la  fécule  d'orge  maltée.  Cela  s'accorde  très- 
bien  avec  les  expériences  de  Saussure  qui  ont  démontré  la  for- 
mation du  sucre  par  la  germination. 

M.  Ruiz-Perez  s'est  attaché  aussi  à  déterminer  quelles  sont 
les  proportions  d'eau>de-vie  et  d'alcool  que  100  parties  à  18 
degrés  doivent  produire  par  la  distillation.  Il  a  trouvé  que ,  de 
1 00  parties  en  volume  d  eau-de-vie  à  1 8  degrés  de  l'aréomètre 
de  Beaumé,  on  peut  retirer,  par  la  distillation ,  ou  90  parties 
à  30  degrés  du  même  aéromètre  dite  preuve  d  Hollande,  ou  75 
parties  à  a4  degrés  dite  preuve  et  huile,  ou  4;^>  ou  60  partie^ 
à  3o  degrés. 

Dans  aucune  de  ces  distillations,  il  ne  reste  pas  du  tout 
d'alcool  dans  les  lies  ou  flegmes,  non  plus  que  dans  les  distil- 
lations suivantes  : 

De  100  parties  eo  volume  d'eau-de-vie  à  20  degrés,  on  peut 
retirer ,  par  la  distillation , 

ou  80  parties  à  24  degrés, 

ou  66  parties  à  3o  degrés , 

ou  60  parties  à  33  degrés  (esprit  3/6). 

De  1 00  parties  d'eau-de-vié  à  3o  degrés ,  on  peut  retirer  80 
parties  d'alcool  à  36  degrés;  enfin,  de  100  parties  d'alcool 
à  36  degrés,  on  peut  obtenir  d'abord  4o  parties  à  39  degrés, 
et  ensuite  5o  parties  à  3o  degrés,  sans  qu'il  reste  noc  plus  du 
tout  d'alcool  dans  le  résidu  de  cette  distillation. 

A  ces  travaux  de  M.  Ruiz-Perez ,  nous  croyons  devoir  ajou- 
ter les  analyses  des  vins  des  principales  localités,  suivant  leur 
âge;  le  distillateur,  ou,  comme  on  dit ,  le  brûleur,  y  puisera 
des  renseignements  du  plus  haut  intérêt  pour  loi* 
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ATiDstar  de  M.  Brande,  qui  avait  publie  un  tableau  des 
^ntités  d'alcool  que  donnaient  1 4o  parties  de  la  plupart  des 
vins  étrangers ,  M.  Julia  de  FonteneUe  a  analysé  le  plus  grand 
nombre  de  ceux  de  la  France.  Ces  documents  ne  peuvent  être 
que  très-ntiles  aux  distillateurs. 

Nous  allons  donc  présenter  dans  le  tableau  suivant,  le  ré- 
sultat de  ses  analyses,  en  classant  les  vins  par  départements  (i). 

-VINS  DU  ROUSSILLON. 
(Ùépariement  des  Pyrénées-Orientales). 

100  parties  de  vin  de  Rivesaltes,  de  20  ans,  ont  donné  33,4o 

id id.    .     *     •     .     .  2a,8a 

id>     .     ««ii«».io.      <•«     .  21,60 

id.     («)«..•.  id 21,20 

id ;     .     .      l'année.  >     .     v     .  20 

Moyenne,  .     ,     .     »  21,80 

100  parties  de  vin  de  Banyulls,de  18    ans.     •     .     .  23,6o 

id.     ...••«..  id 28,10 

id.     «     t     .     f     .     <     .     .   10    .     .     .     .     .  21, 5o 

id.     I id.  .     .     .     «     .  2i,4o 

id.     •**,..     .     l'année.  .     .     «     .  20,3o 

M(^enne,   .     .     «     .  21,96 

100  parties  de  vin  Coliiouvre,  de   i5    ans.     ...  23 

id.     .     k id 22,4o 

id.     •...,«.     •        5     .     .     j     *     .  '  21,10 

id.     .«..'»     .   Tannée.     •     *     .     .  20 

Moyenne.     .     .     ,     «  21,60 

too  parties  de  vin    Salces,    de    10    ans.     .     •     .  21,80 

id id 21,10 

id.     •.*...     .   l'année i9>4o 

Moyenne.     .     <     .     .  20,43 

{Département  de  VAude). 

1 00  part,  vin  de  Fitou  et  Leucate ,  de  i  o  ans.      •     •     ,  2 1^20 

id :     .     .     id.    f     .     .     .     .  21 

id l'année 20 

id.     ..,*..     .      id )9)4o 

Moyenne 20,4o 

(1)  Je  dob  fcire  olwerrer ,  i .  que  c'est  »nr  cent  portions  de  choque  vin  qae  j'ai 
0|i«:  a.  que  l'alcool  obtem  est  à  19  degrés;  3.  que  diacune  des  expériences  a  ëtd 
t^pAée  trob  fois.  Lorsque  cela  a  eu?  avec  d«s  tIqs  dUWrenU ,  j'ai  notij  la  difHrenco 
d(M|inH)ortioiwd*aloooL  J'aoraU  désir* ,  ponr  rendre  nés  expériences  plu»  intérêt- 
na(«i,  mut  tov  torrU»i|K  J'ti  enniaét  euamt  été  da  mtaie  âge. 
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100  parties  de  vin  Lapalme,  de  lo  ans.     .     .     *  '  .     22 

id id.      .     ^     .     .      .      31,20 

ISSi Tannée i^j^o 

Moyenne.      ,    „     .      .  •    20,93 
100  parties  de  vin  deSigOin,  dedans.     .     ^     .     .      21, 5o 

id.     / id. 21 

id Tannée i.9f 30 

Mq/enné.     .     .     ,      .      20, 56 

1 00  parties  de  vin  de  Narbonne,  de^  aul 2i,5o 

id .     id.  '   .     .    «     .     .      21,80 

id id.     .'    .     .     .     .  2i,5o 

id.     .     .^  .     .     .'    .     ,      id.     .•    .     .     .     .  2o,3o 

id Tannée.     ....  I9,4<' 

id id i9>3o 

id.     ..*..,..      id 18,80 

id.  de  la  plaine.     .     .     .     id.     .....  17,70 

M(^enne.     ....  19,95 

lOopartiesde  vindeLezig^n,  de  joans 21 

id id. 20,90 

id.  . .     .     .     .     ,     .     .  l'année.     ....  19,40 

id id '.  18,60 

id.  delà  plaine.     •     .   ^.     id 17 

Moyenne»     .     .     #     .  19^4^ 

1 00  parties  de  vin  de  Mîrepeisset,  de  i  o  ans.   .     .     •     .  22,20 

id id 21,80 

id 8 '  21,60 

id Tannée 20, 3o 

id ,     .      id 19 

id.  de  la  plaine.     ...      id i7>8o 

Moyenne 20, 45 

loo.partiesde  viadeCarcassoiuie,de  8  ans.     .     .     .  i8,4o 

id id 18,10 

id.     . Tannée 17 

id id i5 

•  Moyenne,     .     .     .     •  17,12 

\  Département  de  VHérauk), 

100 parties  de  vin  de   l^issan,  de  9  ans.     *     .     .     ^  20,10 

id. id.  .     .     .     ,     ,  19,80 

id ,     .  Tannée.    .....  i8,3o 

id.     ........  id 17 

Moyenjifi*    «     •     *     •  16,80 
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lod  patties  de  vin  de  Béziers,  de  8  ans.     ....  10,09 

id id 19,60 

id.     .     .     .     .     .       Tannée 18,60 

id id ,16 

Moyenne.     .  "    .           ,  18^0 

100  parties  de  vin  de  Montagnac,  de  10  ans.    .      •     «  ao 

id.     ......      .       id 19,80 

id.  de  la  plaine.     ...      id.     .     .     .     -     .  18,10 

Moyenne i9,3o 

100  parties  de,vin  de  Mèze,  de  10 ans ao 

id.     ......     .       id.     *     .     .     -     .  19,60 

id.     .     .     .     .     .'    .    .l'aonée 18 

id.  de  la  plaine.     ....       id.     .     .'    .     .     .  16,80 

Moyenne 18,60 

too  parties  de  vîii  de  Montpellier,  de  ^Tam^.     .     .     .  19,10 

id.     ...',...   4  /..  ^.     .     *     .  18,80 

id.     .     .-..«•  1  année..    .          .     ,  '   .  ly 

id.  de  la 'plaine    ...       id 1^970 

Moyenne,     .     .     •     .     .  17,65 

looparties  de  vinde  Lunel,  de  8  an$ ao 

id id 19 

id. ^      id 17,40 

id.  de  la  plaiiiQ«     .     .   Tannée 16 

Moyenne,  (i) i8,o» 

100  parties  de  vin  de  Frontignan,  de  5  ans.     •     .     .  18,10 

id.     ........      id •  17,80 

id Tannée.     .     •     •     *     .  16 

«id id i5>7o 

Moyenne 16,90 

100  paît,  de  vin  de  THerm.,  ronge,  de  4  ans.     «     .  18,90 

id.  blanc.     ......      id 16,80 

loo  parties  de  vin  de  Bourgogne  de      (2)     .     .     .     .  16,70 

id «     •     .       id.     .....  16,10 

id.     . id «5,70 

id ,     .      id.     .     .     i     ,     .  14,90 

id id.     .     .     •     .     •  ia,3o 

id «     ....  12,13 

Moyenne.     «     «     .  '  ,     .  i4»20- 

(0  M.  Brande  ne  porte  la  qiiaaiUé  d'alcocd  de  rio  de  Lnnel  qu'à  iS.Sa  f  II  y  a  toat 
Bea  de  croire  qu'il  a  esamiiaé  du  vin  de  l'annei  et  de  la  plaine. 

(3)  Il  m'a  M  impoeaible  de  nToIr  le  véritable  àfe  des  TiM  de  Boavgoffne  qm  j'ai 
tmiiah.  H.  Brtode  n'y  a  trouTë  qoe  13,79  d'alcool.  J'ai  r*péuS  un  erawl  nombre  d« 
fais  aet-eHait,  et  je  poU  afamer  qœ  je  n'x  eu  al  janaii  trooTe  d  aiurf  faible,  propor- 
lioM  qae  cellea  qu'iadiqpi*  oe  diiintote. 

JHsUUateun  *^ 
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joo  parties  de  vin  deGMv«^  de  3  ans.     .     .     . 

id 2  ans.     .     .     . 

Moyenne.     .....' 

100  parties  de  vin  de  Champagne  non  mousseux. 

id 

Moyenne.     .... 
1^0  parties  de  vin  de  Chaospagne  mousseux,  blanc. 

id.     » ^     .     *     .     * 

Moyvnne 

1 00  parties  de  vin  de  Champ,  rouge  j  ihousseask    • 

id .     .     .     . 

id •   .     .     . 

Moyenne»     .     •     •     . 
Tokay     


i"  Qualité .     .     .     . 

id.  .     , 

2"    qualité.    ' 

id.  ......... 

ordinaire  de  l'annëe. 

id.  

id. .     . 

Mc^enne.     .     . 
loo  parties  de  vin  de  Toulouse,  de  l'attnde.    ^ 

id id.     ..     .     . 

id .      id.     .     .     . 

id id.     .     .     . 

Moyenne. 


4>ao 
3,6o 
3.90 

3,90 

4 

2,4o 

2,10 

2,35 
2,B# 
1,80 

i,o4 
1,10 

i,Go 


7 
6,80 

4,80 

2,90 
2,80 

2,4o 

4,72 
2,4o 

2,10 
1,80 
1,60 

»»97 

Hècaftituhati&n  ïtu  ttfrme  moyeh.  des  pHncipaux  vins  de  la 
France,  rangés  ctaprès  leurs  degrés  de  spirituosiïé. 

Banyulls,  pour  1 00  en  mesure.    ..    ..  21,96 

Rivesaltes 21,80 

Colliouvre  .........  21,62 

I.<apalme.    . 20,93 

Sigean 2o,56 

Mirep^isset .     .........  20,45 

Salces 20,43 

^arbomife i9>9o 

(1)  <tl  m'a  été  IttapoMlMe  de  mltotifet  de  l'Açe  olda  crA,  attendu  fittoa  W  ptes^ao 
to|y<Hti«  trompé  wr  «M  deilk  point*. 
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Idsûgsam.   . i9,4« 

Leacate  et  Fitou i9>70 

Montagnac. 19, 3o 

Nissan ,     .     .  18,80 

Mèie 18,60 

Béaiers i8,4o 

Lunel 18,18 

Montpellier.    ........  17,65 

Carcassonne >7>22 

Frontignan.     ..'....,.  16^90 

Bouiigogne i4>75 

Bordeaux i3»73 

Champagne »     .     •  13,20 

Toulouse.  .........  11,97 

Il  est  bon  de  faire  obserrer  que  ces  analyses ,  comme  celles 
àt  M.  Brande,  que  nous  aHons  rapporter,  ne  peuvent  déter- 
nûner  les  quantités  d'alcool  des  vins  d'une  localité  pour  toutes 
les  années,  parce  que,  ainsi  que  je  l'ai  démontré  dans  mon 
Mémoire  sur  \a  fermentation  vineuse  y  les  vins  d'un  même  çrî^ 
varient  suivant  la  qualité  du  plant,  fâge  de  la  vigne,  l'expo- 
sition du  sol ,  et  suivant  que  les  saisons  ont  plus  ou  moins  fa- 
vorisé la  production  et  la  maturité  du  raisin.  Cependant  ce 
travail ,  en  admettant  les  mêmes  circonstances  pour  les  vins 
de  tontes  ces  localités,  peut  être  considéré  comme  un  point  de 
comparaison  utile  au  pharmacien  et  au  distillateur.  Je  me 
propose  de  continuer  cet  examen  lorsque  j'aurai  pu  obtenir 
d'autres  vins  sur  les  lieux  mêmes ,  et  j  y  joindrai  celui  des  ci- 
dres, dn  poiré,  de  la  bière,  etc. 

TABI^EAU 

Des  résultats  obtenus  par  M,  Brande,  dans  ses  recherches  sur 
Us  quantités  et  alcool  que  contiennent  diverses  liqu^rsfer- 
mentées,  la  densité  ou  rectification  de  t alcool  obtenu  étant  de 
825,ài5<»5. 

100  parties  de  vin  de  Porto  ont  donné  oii  volume.  21,40 

id f     .     .     a2,3o 

id  .     . a3[,39 

id 23,f9 

id , 24,29 

id (1)25,83 

(0  I^  »in  de  Porto  contient  de  l'aloool  qu'on  j  ajoute  en  pvo|ior(fa»«  dUWrenlw  ?  le 
*emt  nufcn  des  analysM  de  M.  Brande  e«t  23, 1  S. 
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I  oo  parties  de  vin  de  Madère  ont  donné  en  volume.  19,34 

id 2i,4o 

id  •     .     .     .     » 23,93 

«4 (0  »4.4a 


id. 
id 
id 
id 

id. 
id 
id 
id. 


Xérès. 


Claret 


(2) 


(3) 


Calcavella.     •     /    . 
1 00  parties  de  vin  de  Lisbonne  ont  donné  en  volume 

id.  Malaga  .     • 

id.  Bncellas . 

id.  Madère  rouge 

id*  Madère  (de  Malvoisie)    .     . 

id.  Muscat 

id.  id.     .     ,     .     

100  parties  de  Cbâmp.  ronge  ont  donné  en  vol. 


id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 


id.       blanc. 
Bourgogne.     . 


id. 


Hermitage  blanc. 

id.  rouge, 

du  Rhin  dit  Uock. 

id.    '.     .     .     . 
de  Grave  ... 
Frontignan    . 
Côte-rôtie .  , 

RoussiUon .  .  . 
Madère  (du  Cap.) 
Muscat  (du  Cap.}. 
Constance.  .  . 
Tinto  .... 
Cbiras .... 
Syracuse   .     .     . 

Nice 

Tokay  .... 


(1)  Terme  moyan,  aa.aS. 

(2)  Terme  Tuoyeo,  i9,»7. 
(i)  Teraw  moyen,  i4,67. 


8,2  5 

8,79 

9,81 

9.83 

2,91 

4,08 

6,32 
8,10 

8,94 
7,26 

8.49 
8.4o 

6,46 

5.87 
7,26 
i,3o 
2,80 

4.r»3 

1,95 
7.43 

2,32 

4,38 
8,88 
2,80 

2»79 

2,32 

8,11 
8,2  5 

9,75 
3,3o 

5,28 

4,63 
9,88 
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100  p.  (]e  tIq  4e  groseille  ont  donné  en  volume.  ao,55 

id.           de  groseille  à  maquereau  ...  1 1,84 

id.           de  baies  de  sureau 9,87 

id.  cidre 9,87 

id.  poiré.    .4 '  .     .  0,87 

id.  bière  rouge d,8o 

id.  aile 8,83 

id.  rbum 53,68 

id.  Hollande •*  5i,6o 

M.  Brande  a  continué  ses  recherches,  et  les  résultats  sui- 
vants prouvent  qn  elles  varient  autour  de  la  moyenne  que 
Doos  venons  de  rapporter,  d'environ  10  pour  100,  pour  ceux 
dn  même  pays  et  de  la  même  année,  et  quelquefois  de  i;5 
quand  ils  sont  d'années  différentes. 

NOMS  DBS  Vins.  proporUoaid'tlcooUo»  loode 

tria  an  toniaie. 

Lissa, «...  a5,4i 

de  raisin  sec  (  raisin  wine).     .     .     .     ,  a5,ii 

Marsala 9ifi>09 

Madère .  ^3,17 

de  Groseille ao,S5 

Xérès t9,i7 

Ténériffe 19^79 

Colarès 19,75 

Larma-Christi i9>7o 

Constance  blanc >9»7^ 

—      rouge 18,92 

Lisbonne i8,34 

Malagede  1666 i8,34 

Bucellas i8,43 

Madère  ronge ao,35 

—    du  Cap.    ........  i8,a5 

Muscat  du  Cap ao,5i 

Vin  de  raisin «     .     .     •  18,11 

Carcavello i8,65 

Vidonia *     .     .     .  19,25 

Âlba-Flora ^     .     .     .  17,26 

Malaga •'....  17,26 

Hermitage  blanc i7*43 

Roufisilion »^»«'* 

Claret  ou  vin  de  Bordeaux  .     .1   .     •     •  iS,io 

Malvoisie  de  Madère t^^M 
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NOMS  DIS  VINS.  pw|iortiow  d'alcool  Mr  loo  d» 

riD  aa  Tolane. 

Nice. i4f63 

Barsac .  ".     .     .     .  i3,86 

Tinto i3,3o 

Champagne t3,8o 

Champagne  mousseux 12,61 

Hermitage  rouge  .     ,     « ia,32 

Grave i3,37 

FrontignaU.     • '^>79 

Côte-rôtie •     .     .     .     .  12,32 

de  groseille  à  maquereau 11, 84 

d'orange  fait  à  Londres 11,26 

deTokay 9,88 

de  baies  de  sureau  (elderwine).       .     .     .  9,87 

Cidre  le  plus  spiritueux 9,87 

id.  le  moins  spiritueux 5,21 

Poiré '     .     .     .  7,a6 

Hydromel  .     .     , 7,32 

Aile  de  Benton 8,88 

Aile  d'Edimbourg 6,20 

id.   de  Dorchester fî^Sô 

Bière  forte  brune  (Bro Winston).     .     .     .  6,80 

Porter  de  Londres -   .  4»^^ 

Petite  bière  de  Londres  .     .                .  1,28 

Lunel i5,f)3 

Chiras ,     .     .     .  i5,52 

Syracuse i5,28 

Sauterne i4>^2 

Bourgogne i4)'>7 

DuBhin(Hock) 12,08 

Rhum 1     •     •  53,68 

Genièvre  (Gin) 5 1,60 

Wishkey  d'Ecosse  (ean-de-vie  de  grains).  ^4,3 2 

Wishkey  d'IrMi^de S  3,90 

M.  Neuman  a  également  publié  une  table  d'analyse  des 
vins,  moins  complète  que  celles  de  MM.  JuliadeFontenelle 
at  de  Brande. 

Arôme  on  Bouquet  des  eaux-de^vie. 

L*arôme  ou  bouquet  des  eaux-de-vie  diffère  suivant  la 
liqueur  d'où  elles  proviennent.  Ainsi,  celles  qui  résultent  de  la 
distillation  des  grains  ou  des  pdBimes  de  terre,  préseqteiit  une 
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odeur  et  un  goût  désagréables,  dus  à  cette  huile  volatBe  par- 
ticulière que  contienneni  les  téguments  de  la  fécule.  M.  Davy 
a  £iit  à  ce  sujet  quelques  recherches  dont  nous  allons  oflrir 
ici  l'analyse.  D'après  cet  illustre  chimiste,  les  meilleures  eaux- 
de-vie  doivent  leur  parfum  à  une  matière  huileuse  particulière 
produite  par  l'action  de  l'acide  tartrique  sur  l'alcool.  Le  rhum 
tire  son  goût  caractéristique  d'un  principe  contenu  dans  la 
canne  à  sncre.  M;  Davy  dits'étre  convaincu  que  tous  les  esprits 
do  commerce  peuvent  être  délivrés  de  leur  goût  et  saveur 
étnmgers,  en  les  faisant  digérer  à  plusieurs  reprises  avec  du 
charbon  bien  brûlé  et  de  la  chaux  vive;  soumis  ensuite  à  la 
distillaUon ,  ils  donnent  un  excellent  alcool.  Je  ne  partage 
point  l'opinion  de  M.  Davy  ;  mes  expériences  m'ont  démontré 
^e  l'alcool  en  se  distillant  entraîne  avec  lui  de  la  chaux  en 
dissolution.  Ce  chimiste  dit  s'être  assuré  également  que  les 
eanx-de^vie  dites  de  Cognac  renferment  de  l'acide  hydrocya- 
ûicpe  (prussique).  et  qu'elles  peuvent  être  imitées  en  ajou- 
tant à  de  l'alcool  affaibli  convenablement  par  Veau  quelques 
gouttes  de  l'huile  étbérée  du  via  qui  se  produit  pendant  la 
formation  de  réther(i)et  autant  d'acide  prussique  extrait 
des  feuilles  de  laurier-cerise ,  ou  des  amandes  amères.  Nous 
devons  ajouter  à  cela  que  le  bouquet  de  certains  esprits  se 
trouve  en  partie  formé  dans  une  partie  des  substances  employées 
à  leur  fabrication.  Ainsi,  l'arôme  du  muscat  réside  dans  la  pel- 
licnle  du  grain,  celui  du  kirsch  dans  l'amande  delà  cerise,  etc. 
Tons  les  fruits  mucilaginenx,  tous  les  fruits  charnus  à  noyau, 
àl'exception  de  ceux  qui  donnent  de  l'huile  ;  toutes  les  graines 
qai contiennent  du  gluten,  du  sucre  ou  de  ki  fécule,  sont  sus- 
ceptibles de  subir  la  fermentation  spirituense  ou  alcoolique. 
Qoaodles  fruits  contiennent  beaucoup  de  suc ,  il  suffit  de  l'en 
exprimer  et  de  l'exposer  à  une  température  convenable  pour 
en  déterminer  l'a  fermentation.  On  se  borne  à  écraser  les  fruits 
et  Ion  iait  fermenter  la  pulpe>avec  le  suc;  mais  lorsque  les 
traits  sont  peu  succulents  «  et  qu'ils  contiennent  néanmoins  du 
sucre  et  du  mucilage,  ou  lorsqu'on  la  fait  sécher  pour  mieux 
les  conserver,  on  emploie  l'eau  chaude  pour  délayer  ou  dissou- 
dre les  parties  fermentescibles.  De  ce  nombre  sont  les  fruits  du 

Sorbier ,  Néflier , 

Cornouiller ,  Arbousier , 

(i)Lonim'w  distille  de  l'itloool  avec  de  l'acide  mlforique.  on  obijent  d'ahord  de 
r^iher;  mit,  à  mesore  que  la  temprîrBtore  n'flèn,  M  m  d^ag»  »»  '*»'***'  J""""  **  """ 
tim  pénétnate  çtd'nn  goût  figréable,  qi^^tt  l'baile  étbérée  du  vin. 
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Milri«r,  Prunellier  sauvage  j 

Troène,  Prunier, 

Genévrier,  J^iguier, 

Azérolier,  Caroubier, 
Aubépine, 

et  d'un  grand  nombre  d'autres  arbustes  et  arbrisseaux.  On  ob- 
tient des  boissons  très-agrëables  en  mêlant  ensemble  plusieurs 
de  ces  fruits. 

Indépendamment  desfrnits,  la  sève  de  plusieurs  arbres  peut 
donner  des  liqueurs  spiritueuses ,  en  Allemagne,  en  Pologne, 
et  dans  une  partie  de  la  Russie.  Dès  que  les  chaleurs  commeu- 
cent  à  imprimerie  mouvement  à  la  sève  du  bouleau,  on  y  fait, 
avec  une  vrille,  un  trou  de  54  à  8i  millim.  (i  ou  3  pouces) 
de  profondeur;  on  y  introduit  une  paille,  et  l'on  reçoit  dans  un 
vase  le  suc  clair  et  sucré  qui  en  découle,  et  qui  donne  une  ex- 
cellente eau-de-vie  après  sa  fermentation. 

Les  Indiens  de  la  c6te  deCoromandel  fabriquent  leur  calon 
avec  la  sève  du  cocotier;  les  sauvages  de  l'Amérique  préparent 
leur  chica  avec  le  suc  de  maïs  :  les  nègres  de  Congo  composent 
leur  boisson  avec  la  sève  du  palmier.  Il  n'est  pas  douteux  que 
la  sève  de  tous  les  arbres ,  lorsqu'elle  est  douce  et  sucrée ,  ne 
puisse  donner  de  l'eau-de-vie. 

Nous  avons  déjà  dit  qu'on  rectifiait  l'alcool  par  des  distilla- 
tions successives,  en  mettant  à  part  les  premiers  produits. 

Pour  complément,  nous  allons  ajouter  à  ce  que  nous  avons 
dit,  la  note  suivante  : 

Nouveau  procédé  de  rectification  de  V alcool^ 

par  M,  SOBMMERING. 

Les  vessies  dont  se  sert  l'auteur  pour  ses  expériences,  sont 
celles  de  veau  ou  de  bœuf  qu'il  fait  tremper  quelque  temps 
dans  l'eau  :  il  les  lave^  les  souffle  et  les  dépouille  de  la  graissé, 
de  Touroque  et  des  vaisseaux  qui  y  adhèrent;  il  lie  fortement 
les  deux  uretères  et  les  retourne  pour  mieux  enlever  les  mucosités 
intérieures.  Cette  opération  terminée,  il  fait  sécher  les  vessies, 
et  les  enduit  de  couches  de  solution  d'ichtyocolle  ,  l'une  à 
l'extérieur ,  et  l'autre  à  l'intérieur. 

Lorsqu'on  veut  concentrer'  de  l'alcool  dans  ces  vessies ,  il 
faut  les  en  remplir  imparfaitemnt,c'est-ià-dire  y  laisser  un  vide; 
alors  on  les  place  au-dessus  d'un  bain  de  sable,  ou  derrière  un 
poêle  chauffé;  5oo  grammes  (i  livre)  d'alcool  h  27  ou  28' 
Cartier,  ainsi   placés,  se  réduisent,  en  quelques  jours,  d'un 
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<put  de  leur  volume,  et  marquent 42*,  c'est-à-dire  «juje  l'ai- 
cooi  devient  anhydre. 

Les  expériences  suivantes  ont  démontré  crue  l'alcool  faible 
laisse  échapper,  dans  un  temps  donné,  plus  a  eau  qu'une  même 
portion  d'alcool  fort  dans  les  mêmes  circonstances. 

I.  Deux  vessies  chargées.  Tune  de  a5o  grammes  (  i;i  livre  ) 
d'alcool,  l'autre  de  a5o  grammes  (i/a  livre)  d'eau  ,  ont  été 
exposées  à  une  douce  chaleur  pendant  quatre  jours;  après  ce 
temps,  la  première  avait  à  peine  perdu  3i  grammes  (  i  once  ) 
de  son  poids,  tandis  que  l'autre  avait  complètement  perdu  son 
ean. 

1.  A  l'aide  d'une  chaleur  artificielle  convenablement  diri- 
gée, on  peut  obtenir  l'alcool  absolu  en  6  ou  13  heures. 

3.  Le  vin ,  placé  dans  des  vessies  préparées,  ne  contracte  pas 
de  mauvaise  odeur  :  il  prend  une  couleur  plus  foncée,  plus 
d'arôme,  un  goût  pbis  suave,  et  il  devient  plus  alcoolique. 

4-  L'huile  de  térébenthine ,  renfermée  dans  une  vessie ,  n'a 
rien  perdu  en  quatre  ans  d'expérience. 

5.  Le  vinaigre  a  perdu  la  moitié  de  son  volume  en  quatre 
mois;  l'antre  moitié  de  son  volume  avait  acquis  de  la  consis- 
tance, et  n'avait  plus  de  goût  acide. 

6.  L'eau  de  fleurs  d'oranger  a  perdu  un  tiers  de  son  poidà 
après  plusieurs  mois,  et  paraissait  avoir  gagné  de  l'arôme. 

De  Valcooi, 

Dans  un  siècle  où  la  théorie  a  prodigieusement  contribué 
811X  progrès  de  la  pratique,  il  est  indispensable  de  foire  con- 
naître ce  que  c'est  que  l'alcool,  substance  dont  nous  venons 
de  nous  occuper  sous  le  nom  d'eau-de-vie.  La  connaissance  de 
ce  corps  et  de  ses  propriétés  ne  sera  point  sans  utilité  pour  les 
distillateurs. 

La  découverte  de  l'alcool  a  été  attribuée  à  Arnauld  de  Vil- 
leneuve. Cette  liqueur  n'existe  point  dans  la  nature  ;  elle  est 
le  produit  de  la  fermentation  des  substances  sucrées,  déter^ 
minée  par  un  ferment;  aussi,  divers  fruits  sucrés  sont-ils  em- 
ployés à  en  préparer  des  espèces  qui  participent  de  quelques- 
uns  de  leurs  principes.  Il  est  même  d'autres  substances  dans 
lesquelles  on  développe  une  matière  sucrée,  soit  par  la  ger- 
mination, soit  par  l'action  des  acides.  C'est  ainsi  qu'on  ob- 
tient le  kirsch -wasser,  l'eau-de-vie  de  grains ,  de  pommes  de 
terre,  de  chiffons,  etc.  Il  est  une  règle  générale  ,  c'est  qu'il 
oe  se  produit  jamais  d'alcool  sans  la  présence  du  sucre,  le-< 
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que^  en  se  cbicomposant,  fournit  les  éléments  de  cette  H<|ité<ir. 
Lavoisier,  c[ui  s'est  beaucoup  occupé  de  la  fermentation  spl- 
ritnense  »  a  dêtominé,  d'ane  manière  très-ingénieuse,  l'acide 
carhonique  d^^agé  d'une  quantité  de  sucre  connœi  et  l'alcool 
qui  s'était  formé.  J'ai  moi-même  suivi  cette  marche ,  et  j'en, 
ai  fait  connaître  les  résultats  dans  un  Mémoire  que  j'ai  lu 
à  l'Académie  royale  des  sciences  de  l'institut,  en  i8ft3.  On 
a  longtemps  révoqué  en  doute  si  l'alcool  était  tout  forfloé 
dans  le  vin,  on  s'il  était  le  produis  de  la  distillation.  Ce  n'est 
plus  maintenant  nn  problème  :  on  n'a,  pour  le  démontrer  , 
qu'à  placer  un  chapiteau  sur  une  cuve  eu  fermentation ,  her- 
métiquement fermée  ;  le  troisième  jour ,  on  soutirera,  par  le 
robinet ,  une  liqueur  alcoolique  que  j'ai  trouvée  marquant 
jasqu'à  i4  degrés  à  l'aréomètre  de  Beaumé. 

Autrefois,  par  la  distillation  de»  vins,  on  ne  préparait  que 
deux  espèces  d'alcool  faible;  l'un,  marquant  environ  20  de- 
grés, est  connu  encore  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  preuve 
de  Hollande f  et  l'autre,  de  a«  à  23,  sous  celui  de  pireuve 
d huile.  Maintenant,  avec  le  secours  de  nouveaux  appareils 
distillatoires,  on  en  obtient  qui  marquent  depuis  2%  jusqu'à 
38  degrés.  Dans  les  kiboratoues  dé  chimie,  pour  l'obtenir  au 
pins  haut  point  de  rectification ,  on  l'agite  avec  du  chlomre 
de  calcium  en  poudre  et  bien  sec;  au  bout  de  i  à  a  jours,  00 
distille  à  une  douce  chaleur ,  en  observant  de  fractionner  les 
produits;  la  première  moitié  est  un  alcool  três-concentré ,  ou 
absolu f  qui  marque  4'  degrés,  et  dont  le  poids  spécifique, 
à  aocent.,  est,  suivant  Bichter,  de  o,  792,  et  selon  Gay-Lus- 
sac,  de  o,  7920  35  à  17»  88. 

L'alcool  ainsi  obtenu  est  incolore,  transparent,  d'une  odeur 
particulière,  d'une  saveur  brûlante,  très-volatil,  d'un  pou- 
voir réfringent  égal  à  2,2223,  et  non  congelable.,  même  à 
—  68^;  il  est  mauvais  conducteur  du  fluide  électrique,  et 
s'enflamme  lorsqu*on  lance  à  sa  surface  des  étincelles  électri- 
ques, et  qu'il  a  le  contact  de  l'air;  il  en  est  de  même  par  l'ap- 
proche d un  corps  enflammé.  Sous  la  pression  de  7 6,. il  bout 
^  78  >  4i  1  et  se  réduit  en  une  vapeur  dont  la  densité  est ,  se- 
lon M.  6ay-Lussac , de  i,6i3:  à  une  chaleur  rouge,  et  dans 
un  tube  de  porcelaine ,  il  se  décompose  et  produit  du  gaz  hy- 
drogène carboné,  du  gaz  oxide  de  carbone,  de  Feau  et  des 
traces  d'acide  acétique.  Exposé  à  l'action  de  l'ahr,  une  por* 
tion  s'évapore ,  et  l'autre  absorbe  l'humidité  atmosphérique, 
au  point  qu'il  finit  par  ne  marquer  que  quelques  degrés. 


Iljaicool  u*éprouve  aucane  action  de  la  part  de  Tazote,  de 
Fhydrogène,  du  bore  et  dn  carbone^,  il  dissout  à  chaud  le  soo- 
fie  et  le  phosphore,  et  les  abandonae  si  on  ^ute  de  l'eau  à 
la  solution;  il  en  est  de  même  quand  il  tient  en  dissolution  des 
résines,  da  camphre ,  des  huiles,  etc.  L'iode  est  soluble à  froid 
et  à  etead  dans  cette  liqaeni* ,  il  en  est  de  même  de  la  potasse 
et  de  la  soude,  ainsi  que  de  plusieurs  sels,  la  plnpart  déli* 
qaescents,  t«ts  qae  les  nitrates  de  chaux  et  de  magnésie,  les 
hydfochlerates ^  ces  bases,  etc.  L'ammoniaque,  les  bases  sa- 
lioabits  végétales ,  le  sacre,  la  dtc,  de  même  que  plusieurs 
acides  végétaux  et  quelques  principes  colorants,  certains  corps 
sras»  etc.*  sont  solubles  dans  l'alcool.  Le  chlore  gaieux  et 
l'alcool  agissant  Fun  sur  l'autre,  produisent  une  substance 
oléagineuse,  nn  peu  de  gaz  acide  hydrochlorique,  et  beaacoup 
de  gaz  acide  carlwnique  ;  en  étendant  d'eau  ce  prodtdt,  la  ma- 
tière oléagineuse  se  wécipite.  L'action  du  potassium  et  du  so- 
dium sur  l'alcool  eif  ^Ile ,  qu  ils  s*oxident  aux  dépens  de  son 
oxîgène,  et  qu'ils  en  dégagent  de  Thydcogène.  Plusieurs  acides 
réagissent  sur  l'alcool,  et  donnent  lieu  à  divers  produits»  con- 
nus sous  le  nom  d'étiiers^  dont  nous  aurons  bientôt  occasion 
de  parler.  L'eau  et  req>rit  de  vin  s'unissent  en  tontes  propor- 
tions, et  Ton  observe  que  si  l'eau  contient  des  sels  insolubles 
dans  l'alcool ,  ils  sont  précipités.  Il  est  un  fait  remarquable, 
c'est  qtte  le  Tolumed'an  mélange  d'«auel  d'alcool  est  toujours 
au-dessas  du  volume  respectif  des  deux  liqueurs  ;  s'il  est  affai<> 
bii  ^ar  i'aau^  la  laélauge  davieat  «u  oantraire  fdiis  «are. 

L'akool  est  composé  da: 

Hydrogène  per-âirboné.     .    :     3  volomes. 
Vap0ur  d'eau s  Tohiaes. 

L'eau-de-vie,  obtenue  du  vin  par  une  distfllatimi  directe,  a 
Doe  saveur  agréable  particulière  ;  mais  celle  qui  est  le  produit 
delà  réduction  de  l'alcool  par  l'addition  de Teau,  au  degré 
qui  constitue  l'eau-de-vie,  a  un  goût  qu'on  nomme  techni- 

Îaement  rude.  Mais  comme  il  est  beaucoup  plus  économique 
expédier  de  l'alcool  rectiBé  que  de  Teau-dé-vie,  à  cause  des 
frais  de  transport,  des  futailles,  etc.,  à  leur  arrivée  au  maga- 
sin, on  coupe  l'alcool  pour  en  former  de  l'eau-de-yie;  en  cou« 
séquence,  nous  avons  cru  devoir  joiilGre  ici  le  tableau  {>ropre 
à  cette  réduction. 
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TABLEAU 


Des  quantités  et  eau  propres  à  réduine  talcool  de  divers  degrés 

à  la  preuve  de  Hollande, 

iV.  JS.  La  preuve  de  Hollande  marque  18  degrés  à  l'aréomè- 
tre de  Cartier. 

La  preuve  d'huile 22  degrés. 

Le  degré  de  la  preoiière  est  celui  auquel  se  trouve  Teau-de- 
vie  pour  boisson;  il  ne  varie  que  d'environ  1  à  2  d^rés  au- 
dessus. 

Le  5/6  marque  22   1/2  ajoutés  if5  de  son  poids  d'eau. 


Le  6/9. 

3o   1/3.    .     .     4/5 

Le  3/4 . 

.     .     25   .     .     .     .     ii3 

Le  3/5. 

.      29    .      .      .      .      2/3 

Le  3/6 .     . 

.     34  *     .     .     .     poids  égal. 

Le  3/7 . 

.     .     36  .     .     .     .     4/3 

Le  3/8. 

..     38  ....     5/3 

Le  4/5.     . 

23   ...      .      1/4 

Le  4/7. 

.     .     3o   .     ,     •     .     4/5 

Le  6/ Il 

32  ...     .     5/6 

Le  2/3.     . 

.      23    .       .      .      .       1/4 

Moyens  propres  à  reconnaître  la  quantité  daUool  qui  e^t    dans 
le  vin  et  dans  les  eaux-de-vie. 

Les  vins  sont  plus  ou  moins  riches  en  alcool,  suivant  la 
contrée  où  ils  sont  récoltés ,  les  terrains ,  leur  exposition  ,  les 
saisons  plus  ou  moins  réglées,  la  (pialité  des  raisins  et  l'âge 
des  vins.  Il  est  donc  bien  évident  qu'il  importe  infiniment  au 
distillateur  de  reconnaître  le  degré  de  spirituosité  des  vins 
qu'il  achète,  parce  qu'ils  sont  peu  spiritueux,  il  ne  peut  qué- 
prouver  une  grande  perte  en  les  payant  au  même  prix  des 
meilleurs.  C'est  à  cause  de  cela  que  nous  avons  cru  devoir  pu- 
blier l'analyse  que  nous  avons  faite  d'un  grand  nombre  de  ces 
vins ,  ainsi  que  celles  qu'on  doit  à  M.  Brande. 

Le  produit  de  la  oistillation  est  éiR  l'alcool  plus  ou  moiâs 
aqueux;  il  importe  beaucoup  à  l'acheteur  et  au  consommateur 
de  savoir  quelle  est  la  richesse  alcoolique,  ou,  si  Ton  veut,  la 
valeur  intrinsèque  de  chaque  alcool.  L'échelle  de  proportion 
de  cette  valeur  reiaiive  se  calcule  par  degrés. 

Pour  déterminer  la  spirituosité  des  vins ,  la  distillation  est 
le  meilleur  moyen;  tout  instrument  propre  à  la  déterminer 


eiÉ défectueux,  attenda  que  le  vin  doit  Don-seulemettt  sa  plus 
^nde  légèreté  à  ralcoot  qu'i}  contient»  mais  encore  à  l'acide 
carbonise.  Ainsi,  dans  un  vin  très-chargé  ds^e  gaz',  un  œno- 
mètre,  oupèse-viu»  s*enfoncera  davantage  et  mai'queta  ainsi 
nue  richesse  alcoolique,  qui  non-seulement  n  existera  point, 
mais  le  i^n  même  pourra  être  ttîÈA-pauvre  en  alcool.  Voilà 
pourquoi  nous  nous  dispenserons  de  faire  meption  de  l'aloeho- 
iomètre  de  M.  Âlègre ,  et  d'une  foule  de  pèse-vins  qui  offrent 
les  mêmes  inconvénients.  Nous  donnerons  la  préférence  ati  pe- 
tit alambic  d'essai  de  Descroizelles ,  qui  est  très-commode ,  et 
si  connu  que  nous  nous  croyons  dispensés  d'en  donner  la  des- 
cription :  nous  y  obvierons  par  celle  de  ceux  qu'ont  donnée 
MM.  Dunal  et  Rouquairol ,  après  avoir  parlé  des  aréomètres. 

Aréomètres,  ou  pèse-esprits. 

Ces  instruments  sont  basés  sur  ce  principe  que  plus  l'alcool 
est  concentre  ou  rectifié,  plus  il  est  léger,  et  moins  il  est  pro- 
pre à  supporter  cet  instrument,  qui  doit  s'y  enfoncer  d'autant 
plus  que  la  liqueur  est  plus  riche  en  alcool.  Mais  comme  le  ca- 
lorique dilate  tous  les  liquides,  on  doit  tenir  compte  de  la  tem- 
pérature de  l'alcool ,  parce  qu'il  est  bien  démontré  que  ces  li- 
quides ainsi  dilatés  occupent  un  plus  grand  volume,  et  dimi- 
nuent ainsi  de  poids  spécifique  ;  il  est  donc  évident  que  l'in- 
strument doit  alors  s'enfoncer  d'autant  plus  dans  la  liqueur, 
que  sa  température  sera  plus  ^evêe ,  sans  cependant  que  sa 
spirituosité  soit  plus  forte.  Ou  a  obvié  à  cet  inconvénient,  en 
tenant  compte  du  degré  alcoolometrique  et  du  degré  thermo- 
métrique  ,  et  Toi)  a  même  dressé  des  tables  de  correction  très- 
utiles.  Npus  en  donnerons  un  exemple. 

L'aréomètre  de  Beaumé  a  été  long-temps  le  seul  employé; 
il  Test  même  encore  dans  beaucoup  d'endroits;  c'est  ce  qui 
nous  engage  à  le  faire  connaître. 

Aréomètre  de  Beaumé. 

Tout  le  monde  connaît  la  nature  et  la  form^  des  pèse-li- 
qnears;  nous  n'auronpf  donc  à  parler  que  du  principe  sur  le- 
quel est  fondé  celui  oe  Beaumé. 

On  fait  une  solution  de  lo  parties  de  chlorure  de  sodium 
(sel  marin)  dans  90  parties  d'eau  distillée,  et  on  y  plonge  l'a- 
réomètre; on  marqi 
porte  ensuite  dans 
point  d'affleurement  qu'< 

Distillateur,  '4 
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deux  affleurements  par  lo  parties  égales  qae  l'on  continue  de 
porter  avec  un  compas  jusqu'au  au  haut  de  la  tige. 

La  table  suivante  donne  la  correspondance  entre  les  degrés 
du  pèse-esprit  de  Beaumé,  et  le  poids  spécifique  des  liquides, 
la  température  étant  entre  i3 ,  5  et  i5,  5.  Ce  calcul  a  été  fait 
par  MM.  les  docteurs  Bruvman,  Driessens,  etc. ,  formant  le 
comité  chargé  de  compiler  la  pharmacopée  batave.  Il  serait  à 
désirer  qu  un  semblable  travail  fût  fait  pour  tous  les  autres 
pèse-esprits. 

Degré*  de  raréométre  B.  Poids  «péc.  oorcetp. 

5o 0,782 

49 0,787 

48.     . 0,792 

47 0*796 

46 0,800 

45 o,8o5 

44 0,810 

43 0,8 14 

43 '*....  0,820 

4i 0,823 

40 0,828 

39 o,832 

38 0,837 

37 0,84^ 

36 0,847 

35 o,852 

34 o,858 

33 o,863 

32 0,868 

3o 0,878 

29 0,884 

28 *     .     .     .     .     0,889 

37 0,895 

26 0,900 

2  5 •  .     0,906 

24 •     •     •     o,9n 

23 0,917 

2  2.        .       .       ,. 0}923 

21.       .        .        .    ' 0,929 

20 0,935 

19 o,94i 
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DeffTM  de  faràmiètra  B.                                     Poidi  gpëc.  oomtp. 
18.      , 0,948 

'7- 0.954 

'6 t     •     .     0,971 

'5 0,967 

*4 0.974 

i3.     .  , 0,980 

»2 0,987 

»« 0,993 

10 lyOOO 

La  formule  suivante,  que  nous. empruntons  à  M.  Francœnr, 
donnera  la  correspondance  du  poids  spécifique  d'un  liquide 
avec  son  d^^ré  au  pèse-esprit  de  Beanmé.  Les  résultats  qn*on 
obtient  diffèrent  de  ceax  donnés  par  la  table. 

Soïtp  le  poids  spécifique  ,etd\e  degré  du  pèse-esprit ,  on  a 

i46 
p^ 

i63+d 

Supposons,  par  exemple,  qu'on  demande  le  poids  spécifi- 
que d'un  liquide  marquant  3o  au  pèse- esprit  :  ici  d  égale  39, 
et  la  formule  qui  devient 

i46  U6 

i36  -r  3o  166 


donne  pour  résultat  0,8795,  au  lieu  de  0,8780,  donné  par 
notre  table.  Comme  on  se  trouve  souvent  obligé  de  convertir 
les  degrés  de  l'aréomètre  de  6.,  et  ceux  de  l'aréomètre  de  Car- 
^r,  et  réciproquement,  nous  donnerons  la  relation  suivante 
eotre  ces  deux  instruments  : 

Soit  C  le  nombre  de  degrés  de  Cartier,  ^ 

B,  celui  correspondant  de  Beatmé ,  on  a 

16  C  =  i5  B  -f-  22 

Ceci  nous  conduit  naturellement  à  parler  de  Taréomètre  de 
Cartier,  qui  est  très-employé. 

Aréomètre  de  Cartier. 
Cet  instrument  se  compose  d'une  boule  de  verre ,  creuse , 
renfermant  un  peu  de  mercure  qui  sert  de  lest  à  Tinstrument, 
<t surmontée  d'une  tige  aussi  de  verre,  et  creuse,  dans  laquelle 
^  enfermée  une  échelle  graduée.  Le  lest  est  calculé  de  naa- 
"ièreà  ce  que  l'instrument  étant  plonge  dans  l'eau  pure,  n'en 
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déplace  qu*an  très-petit  volume ,  et  n'y  enfonce  que  jusqn  à  la 
naissance  de  la  tige  ;  ce  point  qui  sert  de  base  à  1  échelle,  est 
marqué  par  dix  degrés  :  si  on  le  plonge  ensuite  dans  un  li- 
quide beaucoup  plus  léger  que  le  premier ,  dans  de  l'alcool  le 
plus  pur  que  l'on  soit  parvenu  à  obtenir,  l'instrument  ayant 
beaucoup  moins  de  peine  à  le  déplacer ,  y  enfoncera  presque 
jusqu'au  hjiut  de  la  tige.  Ce  point,  qui  est  le  plus  élevé  de  l'é- 
chelle, es^knarqué  par  quarante-deux,  et  l'espace  intermédiaire 
entre  celui-ci  et  celui  d'en- bas,  est  parjtagé  en  Sa  portions  égales. 

En  sorte  que  toutes  les  fois  qu'on  plonge  le  pèse-liquear 
dans  un  liquide  spiritueux ,  c'est-à-dire  dans  un  mélangée  d'eau 
et  d'akool  pur,  il  s'y  enfoncera  d'autant  phis  que  la  pesanteur 
spéci6qae  du  mélange ,  comparée  à  celle  de  Feau,  sera  moins 
considérable.  Or,  comme  la  pesanteur  spécifique  de  l'alcool  à 
quarante  deux,  paf  exemple,  est  à  celle  de  l'eau  comme  sept 
cent  quatre-vingt-douze  est  à  miHe ,  il  s'ensuit  que  plus  la  li- 
queur contiendra  d'alcool ,  plus  elle  marquera  un  d^ré  élevé 
sur  l'échelle  de  l'aréomèfre,  parce  qu'elle  sera  en  même  temps 
spécifiquement  plus  légère. 

On  entend  par  pesanteur  spécifique  d'un  liquide,  ou  de  tout 
autre  cor  |:  s,  le  poids  comparé  au  volume  :  ou  autrement ,  le  poids 
d'un  vol  urne  don  né  de  ce  corps,  comparée  celui  d^un  égal  volume 
d'un  corps  de  nature  différente.  Par  conséquent,  la  pesanteur 
spécifique  d'un  corps  est  plus  grande  que  celle  d'un  autre, 
lorsque  sous  un  même  volume  il  pèse  plus  que  lui. 

Ainsi  lorsque  l'on  dit  qne  la  pesanteur  spécifique  de  Talcool 
3/6  est  à  celle  de  l'eau  dans  la  proportion  de  huit  cent  qua- 
rante à  mille ,  cela  signifie  qu'un  litre  ou  un  décimètre  cube 
d'eau  pesant  mille  grammes ,  un  litre  ou  un  décimètre  de  cet 
alcool  n'en  pèse  que  huit  cent  quarante. 

La  connaissance  de  la  pesanteur  spécifique  est  le  seul  moyen 
de  découvrir  la  quantité  réelfb  d'alcool  contenue  dans  un  mé- 
lange d'alcool  et  d'eau  ;  il  suffit  pour  cela  de  multiplier  le  nombre 
mille  ,  valeur  en  centimètres  cubes  du  litre  d'eau,  par  la  diffé- 
rence entre  la  pesanteur  spécifique  du  litre  d'eau;  et  diviser 
le  produit  par  la  différence  entre  la  pesanteur  s))écifique  du 
litre  d'alcool ,  comme  point  de  comparaison ,  et  celle  d'un  pa- 
reil volume  d'eau. 

Snp|M>sant  donc  que  l'on  veuille  savoir  combien  d'esprit 
contient  un  mélange  marquant  seize  degrés  au  pèse-liqueur, 
sachant  que  la  pesanteur  spécifique  de  ce  mélange  est  comme 
neuf  cent  cinquante-huit  est  à  mille ,  on  multipliera  mille  par 
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mille  moins  neuf  cent  cinquante-huit,  c'est'à-dire  par  qna- 
rante-deax;  on  divisera  le  produit  quarante-deux  mille  par 
mille  moins  sept  cent  quatre-vingt-douze,  on  deux  cent  huit^ 
et  le  quotient  201  102/258  indiquera  qu'un  litre  d'ean-de-vie 
à  seize  degrés  contient  un  peu  moins  de  deux  cent  deux  cen- 
timètres cubes,  on  millilitres  d'esprit  à  quarante  d^prés,  et 
on  peu  pln&  de  sept  cent  quatre-vingt-dix-huit  millilitres 
d'eau. 

Si  l'on  veut  maintenant  évaluer  au  poids  cette  quantité 
d'alcool ,  sachant  que  le  litre  d'eau  vaut  mille  centimètres  et 
pèse  un  kilogramme  ou  mille  grammes ,  on  comprendra  aisé-* 
Dent  que  les  sept  Cent  quatre-vingt-dit-huit  centimètres  d'eau 
trouvés,  pèsent  sept  cent  quatre-vingt-dix-huit  grammes;  or, 
soustrayant  cette  quantité  de  neuf  cent  cinquante-huit, 
poids  total  du  litre  de  mélange,  on  aura  cent  soixante  gram- 
mes pour  le  poids  d'alcool  à  quarante-deux  degrés  qu'il  con- 
tient. 

Ces  calculs  sont  extrêmement  faciles  pour  les  personnes  mu- 
nies du  pèse-liqueur  comparatif  à  la  pesanteur  spécifique; 
mais  il  n'en  serait  pas  de  même  pour  les  personnes  privées  de 
cet  instrument ,  si  elles  ne  trouvaient  ci^après  un  tableau  des- 
tiné à  en  tenir  lieu. 

Les  personnes  les  moins  instruites  en  physique  n'ignorent 
pas  que  chaque  variation  de  température  apporte  des  change- 
ments notables  dans  le  volume  de  tous  les  corps,  c'est-à-dire 
qo'ils  se  dilatent  par  la  chaleur;  et  se  resserrent 'par  le  froid. 

Les  liqueurs  spiritueuses  étant,  comme  tous  les  autres  corps, 
soumises  à  cette  loi  immuable ,  il  est  cbir  que  leur  titre  ne 
^era  plus  le  même  quand  elles  passeront  d'une  température  à 
u»e  autre.  En  effet,  puisque  neuf  cent  quatorze  grammes  d'eau* 
de-vie  à  vingt-deux  degrés  occupent,  à  la  température  de 
dix  degrés ,  la  capacité  d'uu  décimètre  cube ,  la  même  quan- 
tité augmentera  de  volume  à  mesure  que  la  température  s'élè- 
vera: or,  comme  cette  augmèntatiou  ne  pourra  avoir  lieu 
qu'aux  dépens  de  la  pesanteur  spécifique  de  l'eau-de-vie, 
cest-è-dire  que  celle-ci  diminuera  dans  la  même  proportion , 
et  le  pèse-liqueur  plongeant  d'autant  plus  que  la  liqueur  est 
plus  légère,  l'eau-de-vie  marquera  un  degré  plus  élevé  que 
«loi  qu'elle  doit  réellement  avoir,  à  mesure  que  la  tempéra- 
tare  augmentera. 

L'expérience  a  appris  que  chaque  variation  de  température 
deànq  degré»  Réaumur  donne  à  l'alcool  un  degsé  de  plus  ou 
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de  moins  du  pèse-liqaeur  de  Cartier.  Il  faut  à  peu  près,  i  o" 
pour  l'eau-de-vie  de  commerce.  Pour  obvier  aux  ioconvéuicats 
graves  qui  résulteraient  de  ces  phénomènes ,  on  stipule ,  dans 
les  transactions  commerciales  «  que  le  titre  de  Teau-de-vie 
sera  pris  au  tempéré,  c'est-à-dire  sous  la  température  de  dix 
degrés  Réaumur.  C'est  cette  température  moyenne  qui  a 
servi  de  base  à  la  graduation  de  l'échelle  du  pèse-liqueur  de 
Cartier. 

En  sorte  qu'une  eau-de-vie  qui  marquerait  viugt-quaU«  de- 
grés, ou  neuf  cents  de  pesanteur  spécifique,  le  thermomètre 
étant  à  vingt  Réaumur,"  n'aurait  réellement  que  vingt-trois 
degrés  ,  et  pèserait  neuf  cent  sept  grammes  au  litre.  Le  con- 
traire aurait  lieu  à  la  température  de  la  glace  fondante,  c'est- 
à-dire  qu'alors  cette  même  eau-de-vie  ne  donnerait  que  vingt- 
deux  degrés  au  pèse-liqueur,  quoiqu'elle  en  eût  réellement 
vingt-trois. 

Mais  ce  n'est  pas  tout  :  puisque  ces  variations  accidentelles,  dans 
le  titre  des  eaux-de-vie ,  ne  sont  que  le  résultat  des  variations  de 
vohiroes qu'elles  éprouvent,!!  estévident  queThomme  qui  croira 
acheter,  le  thermomètre  étant  à  vingt  degrés,  cent  litres  pleins 
d'eau-de-vie  réduite  à  son  taux  réel  de  vingt-deux  degrés, 
n'aura  pas  encore  son  compte,  puisqu'elle  diminuera  de  vo- 
lume à  mesure  que  le  titennomètre  baissera.  Cette  diminu- 
tion peut  être  évaluée  à  neuf  millièmes,  ou  près  de  un  pour 
cent  pour  dix  degrés  de  température.  Mais  dans  le  commerce, 
on  n'est  pas  dans  l'usage  de  tenir  compte  de  ces  différences  , 
et  c'est  tant  pis  pour  l'acheteur  s'il  prend  livraison  dans  uu 
moment  trop  chaud. 

Ces  divers  détails  nous  ont  paru  devoir  trouver  place  ici  ; 
les  personnes  qui  voudraient  en  avoir  de  plus  étendus,  spé- 
cialement sur  le  commerce  des  eaux-de-vie,  pourront  consul- 
ter le  traité  de  M.  Lenormand  sur  la  distillation.  La  manière 
de  faire  usage  du  pèse-liqueur  consiste  à  le  plonger  dans  l'é- 
prouvette  qui  lui  sert  d'étui,  après  qu'on  t'4  remplie  de  la  ]i. 
queur  à  essayer  ;  quand  on  opère  en  grand,  on  plonge  le 
thermomètre  dans  le  tonneau  qui  la  contient.  Le  chiffre  où 
l'instrument  s'enfonce  est  le  degré  aréométrique  de  la  liqueur, 
ou ,  isi  l'on  veut,  son  degré  de  Spirituosité.  Mais  comme  on  est 
convenu  de  prendre  sa  température  à  10  R.,  on  doit  ajouter 
ou  déduire  un  degré  au  pèse-liqueur,  pour  *>  ou  10  degrés  en 
plus  ou  ^n  mifiiis  du  thermomètre. 
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Tubh  dês  pesanteurs  spée^tfues  des  ^mtX'^e^uiê  4f  divers 

degrés* 
Degrés  de  rarêomètre.  Poida  »péc.  en  gramm. 

iO  , ,  tyOOQ 

II i,ooo 

'» o,99<* 

i3     .     • 0,981 

i4 0,973 

i5 0,965 

16 0,958 

>7 0,950 

>8  •     •     • 0,943 

«9 Pj935 

20  .     .     • 0,928» 

^«  •     .     • •     •  o,9»" 

22 0,914 

23 0,907 

a4 0,900 

a'> 0,893 

26 •     .  0,886 

27 0,880 

28 0,873 

29 o»867 

3o 0,861 

3i  .     . *    .     .     .  o,855 

32 0,848 

33 0,842 

34 0,837 

35  . o,83i  ' 

,36 0,825 

37 0,820 

38 o,8i4 

39 0,808 

4o 0,802 

4i     : •     •     0,797 

4a     .••••••     V   ••     •     «>»79« 

Cette  table  nous  paraît  plus  facile  à  consulter  (|ue  la  précé- 
dente; elle  nous  paraît  a  ailleurs  très-bien  calculée.  Ainsi  le 
deçré  4a  indique  i  alcool  absoln  exprimé  pour  le  poids  spéci- 
fique 0,792  qui  est  celui  <jul  a  été  indiqué  par  Rlcbter,  à 
la  terapérature  de  20  c*,  et  par  Gay-Lus8ac,à  celle  de  17" 
88. 
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Dans  ^Appendice  placé  à  la  fin  de  cet  ouvrage,  on  trouvera 
la  description  de  deux  appareils  qui  ont  fait  l'objet  de  deux 
brevets  d'invention.  Ils  serviront  de  complément  à  ce  que 
nous  venons  d*exposer. 

Esprit,  ou  alcool  de  bois. 

L*on  sait  que  les  produits  nombreux  qui  se  forment  dans 
la  distillation  des  bois,  sont,  depuis  quelques  années,  Tobjet 
d'un  grand  nombre  d'expérimentations.  MM.  Dumas  et  Peli- 
got  se  sont  plus  particulièrement  occupés  de  celui  qu'on  a  dé- 
.signé  successivement  sous  le  nom  d'esprit  de  bois ,  d'esprit  py^ 
roxaiique,  etc  ;  c'est  à  ce  corps  qu'ils  ont  reconnu  les  carac- 
tères d'un  véritable  alcool  isomorphe  avec  l'aicool  ordinaire. 

L'esprit  de  bois  existe  en  solution  dans  la  partie  aqueuse 
des  produits  de  la  distillation  du  bois.  Celle-ci  étant  décan- 
tée ,  pour  la  séparer  du  goudron  non  dissous,  on  la  soumet  à 
la  distillation,  afin  d'en  extraire,  au  moins  en  partie,  le  gou- 
dron qu'elle  tient  en  dissolution.  C'est  dans  les  premiers  pro- 
duits de  cette  distillation  qu'il   faut  chercher  l'esprit  de  bois. 
On  recueille  donc  les  lo  premiers  litres  provenant  de  chaque 
5o  kilog.  (  loo  livres)  de  liqueur  mise  en  distillation ,  et  1  on 
soumet  le  produit  brut  à  des  rectifications  répétées,  comme  si 
l'on  voulait  concentrer  de  l'eau-cle-vie.  Comme  le  point  de  Té- 
bullitionde  l'esprit  de  bois  est  très-bas,  ces  rectifications  peu- 
vent s'opérer  au  bain-marie,  et  l'on  peut,  à  cause  de  cela  ,  la 
dépouiller  de  la  presque  totalité  des  substances  étrangères. 
T/esprit,  ou  alcool  de  bois  pur,  est  un  liquide  très-fluide,  in- 
colore, d'une  odeur  particulière,  et  qui   est  à-la-fois  alcooli- 
que, aromatique,  et  se  rapproche  de  celle  de  l'éther  acétique; 
il  brûle  avec  une  flamme  semblable  à  celle  de  l'alcool  ordinaire  » 
bout  à  66<>,  5  sous  la  pression  de  0,701  ;  son  poids  spécifique 
est  de  798  à  20  c*;  la  densité  de  sa  vapeur  est  de  1,1  ao.  Cha- 
que volume  d'esprit  de  bois  renferme  1  volume  de  carbone, 
2  volumes  d'hydrogène,  et  un  ip  volume  d'oxigène. 

Du  choix  des  eaux-de-vie  et  esprits. 

Si  le  degré  de  concentration  ou  de  spirituosité  des  eaux- 
de-vie  et  alcool  leur  donne  une  plus  grande  valeur,  il  en  est 
de  même  de  leur  bon  goût  et  de  leur  bouquet.  Comme  dans  les 
vins  de  certains  crus,  cet  arôme  ne  se  développe  dans  les  eaux-  . 
de-vie  qu'en  vieillissant,  et  jamais  dans  l'alcool  au-dessus  de 
3o  degrés;  ce  qui  nous  porte  à  croire  que  le  principe  créa- 
teur du  bouquet  étant  moins  volatil  que  l'alcool  rectifié,  celui* 


ci  i&A  trouve  dépouillé  :  aus^i  prépaco«t-ciu.  V^aw^d^^i»  âa 
Cognac ,  qui  est  si  «stintée  des  gooirm^ds,  par  h»  tUstillaticMii  des 
vins  blauc^ ,  à  uue  chaleur  peu  élevée,  wa.  d'éviter  laTaporU 
sation  de  Thuile  essentielle  qui  est  contenuA  dauf^  U  peUienW 
des  raisins.  Ob  l'obtient  aussi  en  distillait  ^s  vins  au3t  appa* 
relis  de  Derosme  et  de  SoUmani^  numté&  pour  i'eaa>4e-vie. 

Nous  «youterons  à  cela  que  l'on  ne  prépare  pas  4  Cogwie 
la  miUîèue  partie  de  l'eau-de-vie  qui  e»t  vendue  sonft  oa  nom. 
Dans  les  départements  de  TAude  »  d«  l'Hérault  et  de^  Pyré* 
nées  orientales  »  notaounent  à  Narttonne,  Rivei-Âltes»  Perpi- 
gnan» Pézenas,  Mèze,  etc. ,  etc^,  on  prépare  des  eauz-de-vie 
parnne  distillation  directe;  ces  eauz-ae<vie  sont  ensuite  colo^ 
rées  par  l'addition  dune  sorte  de  mélasse  caramélisée,  et 
liwçea  au  commerce  dans  les  futailles  particulière»,  sous  le 
noio  de  Cognac.  Nous  devons  l'avouer  «  ces  eaux-de->vie  si^nl 
excellentes,  elles  acquièrent  par  la  vétusté  un  moelleux  et  vm 
arôme  qui  n'est  pas  inférienr  à  l'odeur  tirant  sur  le  musqné 
des  véritables  Cognac*  Quant  à  Ceau'de-vie  de  miiseat^  qui  est 
si  recherchée ,  elle  est  due  à  la  di^tillatioa  de  ce  vin  UquoreuK 
et  aromatique.  Cette  eau-de-vie  est  cependant  presque  modore 
et  n'acquiert  une  légère  odeur  et  saveur  de  muscat  qu'en  vieil- 
lissant. On  en  fabrique  à  Rives-Altes,  où  elle  est  vendue  jus- 
que 6  francs  la  bouteille.  J'en  ai  envoyé,  dans  le  temps,  à  M. 
le  comte  BerthoUet,  une  caisse  dç  2i  bouteilles,  qu'il  trouvot 
exquise,  et  cependant  elle  n'était  pas  naturelle.  Je  l'avais  ob- 
tenue en  mêlant  : 

Akx»ok  à  34 .10  litres. 

Eau  pure 8 

Vin  muscat  et  vieux.     ...       4 

Cette  ean-de-vie  ainsi  préparée  'à  une  légère  couleur  am- 
brée, et  un  bouquet  et  une  saveiir  de  vin  de  muscat  très-déve» 
loppés.  Nous  avons  déjà  dit  qu'il  était  beaucoup  plus  lucratif 
de  fabriquer  d'une  seule  distillation  des  alcools  concentrés  que 
des  eaux-de-vie.  Aussi,  dans  le  commerce,  on  ei;pédie  beau- 
coup plus  d'esprits  concentrés  qu'on  réduit  ensuite  aux  preuves 
on  degrés  de  spirituosité  que  l'on  désire,  par  l'addition  de 
l'eau.  Ainsi,  en  admettant  que  l'on  veuille  réduire  une  bar« 
rique  de  trois-six  en  eau-de-vie,  on  «e  fait  qu'y  ajouter  une 
barrique  d*eau,  et  l'on  obtient  ainsi  deux  barriques  d'etur^e^ 
vie  à  19  degrés,  qui  constituent  ce  qu'on  nomme  la  preuve  de 
Hollande,  qui  est  celle  que  l'on  donne  aux  eaux-de^vie  pour 
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boisson.  Dans  ce  mélange,  il  y  a  production  de  chaleur;  la 
liqueur  se  trouble  ,  et  en  s'éclaircissant  elle  laisse  un  dépôt 
salin.  Gela  est  facile  à  concevoir  :  Teau,  qui  contient  en  disso- 
lution plusieurs  sels,  ens'unissant  à  l'alcool,  voit  sa  faculté 
dissolvante  très-affaiblie ,  et  même  détruite;  dès-lors  ces  sels 
flottent  dans  la  liqueur,  et,  à  cause  de  leur  poids  spécifique 
plus  grand,  se  déposent.  On  est  donc  obligé  de  soutirer  ou 
transvaser  les  eaux-de-vie.  Nous  ajouterons  que  cette  boisson , 
obtenue  par  le  coupage  des  esprits ,  n'a  pas  la  saveur  aussi 
agréable  que  les  eaux-de-vie  que  nous  nommerons  naturelles; 
dans  le  commerce,  on  dit  qu'elles  sont  rudes,  et  les  négociants 
ne  s'y  trompent  jamais. 

Il  est  un  moyen  d'obtenir  des  eaux-de-vie  délicieuses ,  c  est 
de  soumettre  à  la  presse  les  raisins ,  de  faire  fermenter  le 
moût  dans  des  cuves  converteaf,  et  de  distiller  ensuite  le  vin 
qui  en  est  le  produit.  Les  eaux-de-vie,  en  vieillissant,  perdent 
un4peu  de  leur  spiritnosité  ;  mais  en  compensation,  elles  ac- 
quièrent une  pointe  de  douceur  ainsi  qu'une  saveur  et  un 
bouquet  agréables.  Quant  à  leur  couleur,  à  peine  subit-elle 
des  changements  ;  elle  est  légèrement  ambrée. 

La  vétusté  est  tellement  prisée -dans  les  eaux-de-vie  de 
bouche,  qu'il  n'est  sorte  de  fraude  que  l'on  n'emploie  pour 
leur  donner  l'apparence  de  cette  qualité.  Lçs  procédés  em- 
ployés pour  leur  donner  la  couleur  en  question,  sont  tellement 
grossiers ,  qu'il  est  bien  difficile  aux  personnes  les  moins  exer- 
cées de  s'y  laisser  tromper  ;  on  parvient  plus  aisément  à  cor- 
riger leur  âcreté ,  en  y  mêlant  deux  ou  trois  gouttes,  par  litre, 
d'ammoniaque  liquide  (alcali  \olatil) ,  parce  que  cette  petite 
quantité  d'alcali  neutralise  une  portion  d'huile  dissoute  dans 
la  liqueur,  et  qui  ne  s'y  combine  qu'à  lâ  longue. 

La  vétusté  et  le  degré  de  force  ne  constituent  pas  unique- 
ment la  qualité  des  eaux-de-vie;  le  terroir,  la  nature  des  vins 
qui  les  ont  fournies,  et  le  8oin_avec  lequel  elles  ont  été  dis- 
tillées, y  influent  beaucoup  plus. 

Tontes  choses  égales  d'ailleurs,  les  vins  blancs  donnent  une 
eau-de-vie  plus  suave  que  les  rouges. 

Nous  savons  déjà  que  toutes  les  substances  sucrées  four- 
nissent, par  la  distillation,  des  liqueurs  plus  ou  moins  spi- 
ritneuses;  que  l'eau-de-vie  que  l'on  retire  de  ces  liquenrs 
retient  plus  ou  moins  le  goût  delà  substance  qui  lésa  four- 
nies :  il  est  en  outre  généralement  reconnu  que  les  substances 
naturellement  trés-succulentes  donnent  l'eau-de-vie  la  plus  dé- 
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Ucate;  que  celles  qui  sont  âpres  et  acerbes  lui  communiquent 
cette  saveur  ;  enfin ,  que  les  liqueurs  visqueuses  et  épaisses 
soQt  sujettes  à  brûler,  et  donnent  une  eau-de -vie empyreu. 
matîque.  % 

L'eau-de-vie  destinée  à  la  fabrication  des  liqueurs  fines  doit 
(loDc  être  d'une  blancheur  parfaite ,  exempte  de  goût  d'empy- 
reome,  de  terroir,  ou  de  toute  saveur  étrangère;  quand 
on  la  promène  dans  la  bouche,  elle  doit  imprimera  la  langue 
et  aux  parties  voisines  une  sensation  chaude ,  mais  agréable  à 
la  fois  et  moelleuse;  son  odeur  doit  être  suave,  éthérée, 
exempte  de  tout  mélange  étranger  ;  il  faut  prendre  garde  de 
s'en  laisser  imposer  par  le  bouquet  de  certaines  eanx-de-vie 
(joi  laissent  après  elles  une  saveur  âpre ,  une  sçrte  d  arrière- 
goût  inhérent  au  canton  d'où  elles  proviennent. 

Les  eauX-de-vie  chargées  de  caramel  ou  de  suc  de  réglisse, 
cdles  qui ,  au  lieu  de  chatouiller  agréablement  le  palais  et  la 
gorge,  semblent  les  déchirer ,  ne  sont  bonnes  tout  au  plus  que 
pour  les  buveurs  de  profession ,  dont  une  longue  habitude  a 
émoussé  la  sensualité.  Celles  qui,  à  travers  une  extrême  âcreté, 
ne  laissent  qu'un  goût  insipide  et  plat,  sont  moins  de  véri- 
tables eaux-âe-vie  que  des  mélanges  d'eau  et  de  poivre  de 
Cayence;  elles  ne  donnent  quun  faible  degré  au  pèse-liqueur. 

I»ean-de-vie,  à  quelque  titre  qu'on  la  prenne,  n'étant  autre 
chose  qu'un  mélange  d'alcool  et  d'eau  combinés  en  diverses 
proportions,  avec  un  peu  d'huileilouce  de  vin,  il  serait  infi- 
niment commode  de  n'employer  dans  la  fabrication  des  li- 
queurs qpe  du  3;6  réduit  au  titrte  voulu  par  le  mouillage.  On 
y  trouverait,  outre  l'économie,  l'avantage  d'avoir  toujours  des 
eaux*de-vie  parfaitement  blanches ,  au  degré  que  Ton  dési- 
rerait, et  de  faire  soi-même  la  manipulation  que  font  tous  les 
marchands  d'eaux-de-vie  qui  vendent ,  pour  du  Cognac ,  de 
Teau-de-vie  feictice  préparée  de  cette  manière. 

D'un  autre  côté  l'alcool  paraH  conserver,  quelle  que  soit 
la  quantité  d'eau  dans  laquelle  ou  -Fétende,  une  saveur  acre 
qui  perce  quelquefois  dans  les  liqueurs  à  travers  le  sirop  et  les 
aromates  dont,  on  peut  Jes  chai^ger.  Il  y  a  plus,  ï'eau-de-vie 
obtenue  au  titre  de  preuve  de  Hollande ,  par  une  seule  distil- 
lation, sera  .toujours  plus  douce,  plus  suave  que  celle  que  l'on 
aura  été  obligé  de  rectifier  pour  la  renforcer ,  ou  de  couper 
avec  de  l'eau  pour  la  ramener  au  titre  voulu  ;  parce  que 
Teau-de-vie  qui  a  passé  plusieurs  fois  à  l'alambic  est  plus  for- 
tement imprégnée  de  ce  goût  qu'on  nomme  goût  de  feu;  elle 
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^erd  d'«itleHrs,  è  diaq^e  distHIatrati ,  vm  partie  des  consti-  j 
tuante  <l«  «on  àrôoK. 

L^périence  irons  a  oonvaîncns  que,  pour  la  fabrication  des 
Uqaeurs ,  il  fallail  des  alcools  dépourvus  de  toute  couleur  et 
de  lovite saveur  et  odeur  étrangères,  parce  que  cet1e&-ci  pour- 
raiewt  être  préjudiciables  à  cales  qu'on  voudrait  donner  aux 
liqueurs  «[aVm  vent  fabriquer.  Ajltsi,  pour  obtenir  la  crème 
ëe  vote ,  )*alco(^  ne  saurait  être  cboisl  trop  pur  ;  Si  en  est  de  { 
Mène  pour  tentes  le»  liqueurs  à  odeur  suave.  Quant  k  celles 
qui  Mit  une  ndenr  <t  une  ^aYeur  fortes ,  comme  la  Hqueur  de 
«n«ntlM%  d*ab9in^e,l«s'eattXH)e^vte  anisées^  etc.  ,  leur  saveur 
<wt  trqp-ptt»nof»eéi»ponr  ne  pas  prédominer  sur  le  goût  que  pour- 
mit  avoir  i'akoMvmptoyé.  Matgré  cela,  on  doit  toujours  choi- 
sir de  bon  alco^  de  vin  «t  rejeter,  pour  la  fabrication  des 
Jiqueavs ,  les  esprits  des  substances  ^rinenses ,  ceux  de  la  bet- 
terave, «le  ,  jusqu'à tTe  qu^on  soit  parvenu  à  tes  dépouiller  de 
la  saitui  et^l'odenfiqtii  leur  sont  propres.  Si  f  alcoo!  est  à  un 
éeffré  trop  fort  on  le  i^sduit  an  moyen  de  fean  :  di&st  ce  qu'où 
oOfDHi^  eoRZNfoe  on  tnfmnitujc. 

De  ta  couleur  des  vaux-âe-vie. 

Les  eaux-de-yie  et  espnts  bien  préparés»  sont  incoiouM,  et 
doivent  être  thobis  tels  paries  Ii4|iioristaa.  En  vieiUissaot^  ils 
n'acquièrent  qutine  très-légère  (M»aleur  anbfsée.  La  couleur 
jauue  doré  quont  les  eauK-de-vie  de  Co^^mc^  et  colles  aux- 
quelles  ou  aonne  égaleoaeat  ceoom,  ainsi  -que  toules  «elles 
qu'on  vend  à  bas  prix,  ces  couleurs,  dis*^,  «ont  lactiees  :  elles 
sont  dues  à  une  addition  de-wélasse  ordiuaire,  etlnea  mieux 
encore  à  la  mélasse  caramélisée,  d «si  av-ec  «ette  demièfe  qu'on 
colore,  dans  le  midi  4e  la  France ,  les  «aux^e-vie  livrées  au 
commerce  sous  le  nom  deCqguac  Les  caux-le  vie  caramélisées 
acquièrent  ainsi  une  -couleur  -et  une  .savaui:  a^^ables^  tandis 
que ,  par  la  mélasse  ordinaire ,  cette  «aveiar  n'est  pas,  bien 
s  en  faut,  aussi  bonne. 

ISpmoééé  ptutr  vitièUr  i'eou-Wfe^e. 

Ce  procédé  tionsiste  à  verser  par  litre  d'eaux  e-viè  nouvelle, 
de  S  à  6goat«es  d'ammoniaque  (alcali  volatil),  et  à  agiter  en- 
snte^vrtement.  En  peu  de  jours ,  cette  eau-de-rie  perd  sa  du- 
reté, «t  -psrak  ans»  bonne  «rue  Teau-de-vie  qai  a  plusieurs 
années.  H  parait  que  cet  alcali  se  combine  avec  la  substance 
Iraiiense  contenue  dans  Feau-de-vre.  Nous  devons  ajouter  que 
MUe  AcMitioB  ne  p«nttoe  nuisible  à  hi  santé. 
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Consisrvtifiw^  des  ^cuiçc'ép^ef  dt  prépamtÎQn  des  futailles. 

Le  «doit  da  bois  pour  les  barriques ,  et  sa  préparation,  ne 
«ont  pas  indififérents.  On  emploie  le  plus  ordinairement  ceux 
de  ehéiie  et  de  châtaignier.  Celui  qui  vient  de  Naples  est  le 
fhs  estimé.  Ce  bois  conti^it,  Suivant  les  localités",  l'exposition 
et  l'âge  des  arbres,  une  plps  ou  moins  grande  quantité  d'une 
substance  éxtracto-résineuse  qui  communique  au  vin  et  à  l'eau- 
de-vie  un  goût  particulier  qu'on  nomme  ^oût  de  fût  ou  de 
fotaiiles.  On  s'en  préserve  en  partie  en  n'employant  que  du 
bois  bien  sec ,  et  en  exposant  un  peu  plus  de  temps  les  parties 
iotérieuMB  des  douves  k  la  cbaleor,  afin  d^  leur  faire  subh:  un 
commencement  de  carbonisa tÎQn.  Les  eaux-de-vie  ou  es(Mrits 
introduits  dans  des  barriques  dont  le  bois  c^tieut  de  ce  prin- 
cipe extcacto-résineur,  acquièrent  une  légère  couleur  ambrée, 
et  au  boutde  quelque  temps  déposent  au  fond  de  la  barrique  une  ' 
matière  blancbâtre  de  nature  résineuse.  Pour  corriger  ce  vice  de 
futaille,  on  prend  3  kilog.  (6  livres)  d'acjide  sulfurique  qu'on 
éteod  d'un  seau  d'eau,  on  le  verse  dans  la  barrique  :  ou  bou- 
che la  bonde ,  et  pu  la  place  droite  sur  un  de  ses  fonds  ;  après 
une  heure,  on  la  tourqe  sur  l'autre  fpnd ,  et  quand  celui-ci  a 
été  bien  imbu  de  l'eau  acidulée,  on  couche  la  barrique,  et  on 
la  roule'  sur  elle^éme  à  plusieurs  reprises  dans  la  journée. 
Le  lendemains ,  en  verse  la  liqueur,  et  on  rince  la  barrique  à 
Teau  pure.  Parce  moyeu,  l!eau-.4e-vic  ui  les  vins  qu'on  y  met 
ensuite,  ne  contractent  plus  ni  couleur  ni  odeur,  ni  saveur 
étrangères.  Ce  procédé  est  trés-usitê  dans  tout  le  midi  de  la 
France  ou,  le  premier,  nOusFavons  fait  connaître. 

{«IMaQX-de-vie  que  l'on  veut  conserver  ou  laisser  vieillir, 
K  doivent  pas  être  mises  dans  des  vases  en  bois,  parce  que, 
malgré  la  bonn^qualité  de  celui-ci  et  les  préparations  qu'on 
lui  a  fait  subir,  soit  le  charbonnage  interne,  soit  le  lavage  à 
t'eau  bouillante  (i)^  ou  celui  au  moyen  de  l'acide  sulfurique, 
que  nous  avons  indiqué,  elles  acquièrent  à  la  longue  un  goût 
étranger.  Il  vaut  donc  mieux  les  metti^e  en  bouteilles  bien 
bouchées  bien  goudronnées,  et  les  tenir  .couchées  et  dans  un 
local  frais,  afin  d'éviter  la  distillation  que  la  chaleur  pourrait 
feire  acquérir  à  l'eau-de-vie,  et  produire  par  suite  Je  départ  du 
boQchon  ou  la  rupture  du  vase. 

(i>  llM«  1m  «Mrtiilariei,  on  «e  «rt  do  l'eiwi  presque  bonUlonte  qu'on  tire  des  nfmî- 
Hn»ir»  et  qaelqaefois  même  des  flesmes,  gooous  tons  1b  nom-dovinaMt».  (^  °^5'V?'' 
«wcn  ne  vînt  rien  ponr  les  eaux-do-vîe,  etc.  Ce»  tînasses  ont  «ne  saveur  désagréable 
^•UesQWBiwiiqiMiitAalMlB^At  G«Iiit«cU  l'ean^p-vlo* 

Distillateur,  ^^: 


À 
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Pour  complément  de  cette  partie  de  notre  ouvrage,  nous 
allons  joindre  une  note  intéressante  qui  vient  de  nous  être 
transmise parnotrehonorable  collègue  M.  Audouard, membre 
de  la  Société  des  sciences  physiques  et  chimiques  de  France  , 
t  Rpziers  avantageusement  connu  par  ses  utiles  travaux.  Lon 
terra  qu^  ce  procédé  est  conforme  à  l'idée  que  nous  avons 
émise  d'épuiser  le  marc  par  l'eau ,  etc. 

Procédé  pour  épuiser  le  mate  de  raisin  de  son   alcool,  sans 

le  secours  du  calorique, 

•      * 

L'eau-de-vie  du  marc  de  raisin  est  une  branche  dlndustrîe 
assez  considérable  en  France,  et  cependant  le  procédé  pour 
son  extraction  reste  stationnaire. 

Des  énormes  caisses  en  cuivre  coûtent  douze  cents  francs 
à  neu  près  chacune,  et  tenant  lieu  d alambic,  fonctionnent 
nuit  et  jour  à  grande  peine  et  à  grands  frais  pendant  toute  la 
durée  de  la  vendange,  pour  donner  le  liquide  alcoolise  , 
trouble  que  l'on  nomme  blanquette,  sentant  fortement,  outre 
l'odeur  propre  à  l'huUe  essentielle  du  pépin  de  raisin ,  celle  de 
moisi  et  d'empyreume  que  lui  communique  le  mode  détesta- 
ble de  distillation  suivi  jusqu'à  ce  jour. 

Consommant  dans  ma  fabrique  de  produits  chimiques  une 
miantité  d'alcool  du  marc  assez  considérable,  je  me  le  procure 
2ar  un  procédé  tout  à  la  fois  économe  et  moins  vicieux. 

Ce  procédé  consiste  à  s'emparer,  au  moyen  de  l'eau  froide , 
de  l'alcool  contenu  dans  le  marc;  ce  moyen  employé  dans 
plusieurs  laoalités  pour  fabriquer  du  petit  vin,  est  si  simple  , 
s  neucoûteux,  et  tellementà  la  portée  de  tout  lemonde.  qu  il  y 
a  de  quoi  ^'étonner  qu'il  ne  soit  pas  depuis  lo.gtemps  mis  eu 
d  uc  4»Av,  ^       _.  __  ^.  .  „  ^„    »„  n«nn<ier  me  naratt  nnse  dans 


coolauii  coniieui,  u""^"»-*'^i-~ -"' r-;--        *  j     j 

Zr  distillation  généralement  suivi.  Mais  par  le  mode  de  ma- 
nipulation que  je  vais  décrire,  on  enlève  ^^'^^^'^^1^'^^^^^^^ 
tout  l'alcool,  et  on  l'oljticnt  de  meilleur  goût  et  en  même 
quantité  que  parle  procédé  suivi  jusqu'à  ce  jour,  tout  en  eco- 
Snmisantles  frais  de  combusUble  et  les  avances  que  nécessitent 
TaToSucU^^^^^  fourneaux,  l'achat  des  chaudières,  etc.,  etc. 
De  reau,  des  fouloirs,  des  comportes , 'des  tonneaux ,  usten- 
siles  que  possèdent  tous  les  propriétaires  de  vignobles  voila 
tout  ce  qui  est  nécessaire  pour  rçUTer  du  marc  uu  hqmde  aU 
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coolisé,  plus  riclie  en  alcool  que  ce  que  les  distillateurs  ap* 
pellent  blanquette,  et  de  meilleur  g^oût  que  celui-ci. 

Voici  ma  manière  d'opérer  : 

La  méthode  de  déplacement,  quelque  fortement  tassé  que 
soit  le  marc,  ne  saurait  lui  être  applicable  ;  l'eau  le  traverse 
avec  trop  de  rapidité  pour  l'épuiser  par  ce  moyen  ;  il  faut 
ayoir  recours  à  la  macération. 

En  conséquence,  dans  trois  bassins  en  pierre,  d'un  carré 
long,  muni  chacun  d'un  robinet  à  la  base,  je  mettais  le  marc' 
de  quatorze  mnids  de  vin  avec  vingt-quatre  quintaux  d'eau 
i,aookilog.  (2,40c  livres);  je  laissais  macérer  pendant  une 
heure  ;  au  bout  de  ce  temps  on  ouvrait  à  chacun  les  lobi- 
binets ,  et  ce  premier  liquide  distillé  immédiatement  dans  une 
chaudière  ordinaire ,  était  assez  chargé  pour  fournir  72  kil(^. 
(  i441i^^^  )  alcool  à  22  degrés,  plus  une  quantité  d'eau-de-vie 
dite  repasse ,  retirée  jusqu'à  ce  qu'une  petite  quantité  du  li- 
quide saporisé  sur  les  parois  extérieures  d'une  chaudière  en 
ébiillition  ne  s'enflamme  plus  à  l'approche  d'une  bougie. 

On  ajoutait  immédiatement  aux  trois  bassins  une  quantité 
d'eau  égale  à  la  première  ,  de  laquelle  faisait  partie  la  repasse 
dont  je  viens  de  parler;  et  après  une  heure  de  macération ,  on 
en  retirait  le  liquide  alcoolisé  que  l'on  mettait  en  réserve  dans 
un  tonneau  n®  i . 

On  répétait  une  troisième  fois  cette  même  opération  avec 
une  quantité  d'eau ,  et  le  liquide  était  mis  en  réserve  dans  un 
tonnean  n*^  2. 

Alors  le  marc  était  rejeté;  il  conservait  encore  une  odeur 
spirituense  agréable  ;  mais  une  expérience  directe  m'avait  ap- 
pris qu'après  les  trois  lessivages  ci-dessus,  la  quantité  d'alcool 
^'il  retirerait  ne  valait  pas  la  peine  de  s'en  occuper. 

Les  trois  bassins  étaient  remplis  de  nouveau  marc  et  arro- 
saient le  liquide  du  tonneau  1 .  Aprèi  une  heure  de  macération 
ce  liquide  étant  assez  chargé  pour  produira  à  la  distillation 
aux  environs  de  100  kilog.  (200  livres)  alcool  à  22  degrés, 
on  le  distillait. 

La  liqueur  du  tonneau  n*^  2  était  alors  mise  à  macérer  sur 
le  marc ,  et  après  une  heure  elle  était  mise  en  réserve  dans  le 
tonneau  n*  i. 

Une  dernière  macération  était  faite  avec  24  quintaux  d'^n 
épurée  et  mise  dans  le  tonneau  u<>  2. 

Alors  les  bassins  étant  rechargés  de  marc  nouveau  sur  les- 
quels on  faisait  passer  successivement ,  à  la  première  macéra- 
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tion  ,  la  Hqiieur  du  tooileaa  u*  r ,  pour  être  distillée  desuiÉiev 
à  la  deuxième  macération,  la  liqueur  du  tonneau  a*  a  pour 
être  logée  dans  le  u°  i,  et  à  la  troisième  macération,  de  l'eitu 
pure  que  l'on  recevait  dans  le  n'  a  ;  on  continuait  la  même  ma- 
nipulationpendant  toute  la  durée  de  la  récolte  du  marc« 

Une  opération  comparative,  faite  sur  le  marc  de  seize  cents 
muids  de  vin ,  par  mon  procédé  et  par  celui  par  distillation 
«uivi  dans  nos  contrées ,  offrait  en  poids  un  afvantage  d'un 
dixième  à  l'avantage  du  mien ,  ce  qui  s'ezpliqne  en  ce  que  par 
ma  méthode,  le  marc,  au  sortir  du  pressoir,  est  immédiate- 
meut  soumis  au  lessivage  et  n'éprouve  aucune  perte,  tandis 
que  par  le  mode  de  distillation  suivi  jusqu'à  ce  jour ,  les  fabri- 
cants ne  pouvant  aller  aussi  vite  en  besog^oe,  entassent  le  marc 
qui ,  nonobstant  la  perte  en  alcool  qu'il  éprouve  tous  les  jour» , 
se  moisit,  se  gâte  et  ajoute  un  nouveau  mauvais  goûta  celui 
non  moins  détesta])le  d'empryeume  qu'il  acquiert  pendant  la 
distillation.       ^ 

L'eau-de-vie  de  marc  de  raisin  ,  par  le  procédé  que  je  viens 
de  soumettre»  ne  conserve  que  la  légère  odeur  particulière  k 
l'huile  essentielle  que  donne  le  pépin  de  raisin }  mais  elle  est 
si  peu  marquée ,  que  des  palais  peu  exercés  s'y  laisseraient 
facilement  tromper.  Ce  procédé  présenté  l'avantage  d'une 
grande  rapidité  d'exécution  sans  augmentation  de  main-d'œu- 
vre. U  offre  une  épargne  considérable  au  fabricant  qui  extrait 
ce  qu'il  appelle  aujourd'hui  blanquette ,  sans  feu  et  sans  avoir 
besoin  d'avance  de  fonds  pour  chaudière  «  etc. 

De  plus,  le  propriétaire  d'un  petit  vignoble,  qui  n'a  pas  av 
sez  de  vin.  pour  avoir  chez  lui  on  appareil  pour  distiller  le 
marc,  peut  préparer  lui-même  sa  blanquette  et  la  porter  à 
vendre  à  la  fabrique  voisine  avec  plus  de  facilité  et  moins  de 
perte  pour  lui  que  lorsqiul  est  obligé  de  lui  apporter  son 
marc. 

Si  ce  procédé,  mon  cher  et  honoré  confrère  y  vous  parait 
réunir  les  avantages  que  je  vous  signale ,  je  vous  serai  obligé 
de  lui  réserver  une  place  dans  votre  estimable  journal. 

DES  HUILES  VOLATILES, 

Bgaletnent  cùnnttei  soUs les  nonti et kttihs essentielles,  dèssénees 

et  tf  arômes. 

Si  dans  la  préparation  de  reaih^e«vic,  Faleool  est  de  la  plas 

grande  importance  pour  les  liquoristes,  celle  des  huiles  vola- 
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tiles  et  des  eaux  odorantes  est  une  des  bases  essentielles  de  leur 
profession,  parce  que  de  leur  pureté  et  de  leur  bonté  dépend 
celle  des  produits  dans  lesquels  elles  doivent  entrer.  On  a 
beaucoup  écrit  sur  ce  sujet  ;   mais  nous  devons  avouer  que , 
jusqu'à  Demachy  rnême,  tous  ces  ouvrages  sont  entachés  d'une 
foule  d'erreurs  qui  doivent  s'évanouir  au  flambeau  salutaire 
de  la  chimie.  Maintenant  que  cette  science  exerce  une  si  grande 
influence  sur   les  progrès  des  arts,  nous   devons  marcher 
a?ec  elle  afin  de  pouvoir  contribuer  nous-mômes  à  leur  per- 
fectionnement ,  et  le  fabricant  doit  sortir  de  l'ornière,  ou ,  si 
ion  veut,  de  cette  routine  couverte  de  la  rouille  des  siècles  et 
des  préjugés ,  pour  marcher  dans  la  voie  des  améliorations. 
Tel  est  le  motif  qui  nous  a  portés  àipettre  la  nouvelle  édition  de 
cet  ouvrage  au  niveau  des  connaissances  chimiques,  afin  qu'on 
puisse  y  trouver  quelque  instruction;  car  si  la  pratique  éclaire 
la  théorie ,  celle-ci ,    à  son  tour ,  préside  à  ses  progrès  en  la 
conduisant  dans   le  vaste  et  fertile  champ  de  l'observation, 
iiosi ,  tout  en  offrant  à  nos  lecteurs  les  principes  qui  déri- 
vent d'une  saine  théorie ,  nous  avons  recueilli  les  faits  les  plus 
pnédeux  de  la  pratique. 

De  tous  les  produits  immédiats  des  végétaux ,  les  huiles  vo» 
latiles  sont  celles  dont  on  trouve  le  plus  d'espèces;  tout  porte 
à  croire  qu'elles  sont  le  principe  odorant  de  la  plupart  des 
plantes,  ou  ce  qu'on  nomme  leur  arôme.  Sous  ce  point  de  vue 
il  est  aisé  de  calculer  combien  leur  nombre  est  considérable; 
00  les  trouve  tantôt  dans  les  parties  du  végétal,  tantôt  seule- 
ment dans  les  feuilles,  dans  les  fleurs,  dans  les  écorces  des 
bois  et  des  fruits,  ou  dans  les  enveloppes  des  semences,  et 
non  dans  les  cotylédons.  Elles  se  distinguent  des  huiles  douces 
par  leur  volatilité  ,  leur  odeur  qui  est  plus  ou  moins  forte , 
suave,  piquante  ou  désagréable,  et-|MB(r  la  propriété  quelles 
ont  de  lie  pas  laisser  des  taches  sur  le  {)apier.  Ces  huiles  ont 
one  saveur  acre  et  brûlante  ;  elles  sont  incolores  ou  colorées 
diversement;  elles  sont  plus  légères  que  l'eau,  à  Texception 
de  celles  de  cannelle,  de  girofle,  de  sassafras  et  de  moutarde; 
eQes  sont  congélablesà  diverses  températures;  quelques-unes 
acquièrent  de  la  viscosité  à  la  température  ordiliaire ,  et  de- 
nenneut  même  solides  comme  celles  d'anis ,  de  fenouil ,  etc. 
Bhignatelli  annonça,  il  y  a  environ  dix-huit  ans,  que  les  huir 
fcs  volatiles,  en  s'épaisissaht  par  le  contact  de  l'air,  se  con- 
vertissaient en  une  résine  et  en  acide  acétique,  et  que  quel-  ' 
^nes-unes  donnaient  lieu  à  la  formation  d'un  acide  suscepti. 
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blè  de  crisidllisét ,  lequel  se  rapproche  àe  Tacidé  buzoïque  , 
avec  cette  dlfféreuce,  cependant,  que  cet  acide  est  attaqué  à 
chaud  par  l'acide  nitrique.  Tout  récemment,  M.  Bizîo  ayant 
exposé  les  huiles  essentielles  à  des  températures  plus  ou  moins 
basses,  est  parvenu  à  les  figer  et  à  en  séparer  deux  principes 
semblables  à  l'oléine  et  à  là  stéarine  :  il  leur  a  donné  le  tioHi 
de  séreusine  et  igrusine. 

Les  huiles  volatiles  sont  plus  ou  moins  solubles  dans  l'eau, 
l'alcool  etl'éther;  en  solution  dans  Teau,  elles  constituent  les 
eaux  aromatiques,  telles  que  celles  de  rose,  de  menthe,  de  mé- 
lisse, de  fleurs  d'oranger;  avec  l'alcool ,  elles  forment  des  com- 
posés connus  sous  le  nom  d'eau  de  Cologne ,  eau  de  Javaude , 
eau  de  mélisse,  etc. 

Une  classification  bien  exacte  des  huiles  volatiles  ne  pourra 
^tre  entreprise  que  lorsqu'on  aura  suffisamment  éiùdié  leurs  pro- 
priétés respectives.  Cependant  ^  comme  celle  de  Fourcroy  nous 
paraît  conduire  à  ce  résultat  ^  nous  allons  l'exposer.  Ce  chi- 
miste les  a  divisées  en  six  genres. 

Dans  le  premier,  et  sous  le  nom  d'huiles  fugaces^  il  range 
celles  que  l'on  ne  peut  obtenir  que  par  l'intermédiaire  d^une 
huile  fixe',  comme  celle  de  lis ,  de  jasmin,  de  tubéreuse,  etc. 

Dans  le  second ,  il  comprend  les  huiles  légères ,  ou  celles 
qu'on  extrait  par  expression^ 

Danâle  troisième,  sont  les  huiles  visqtieuses,  telles  que  cel- 
les de  caliilËlle,  de  cardamome^  de  jg^irofle,  de  poivre,  de  sassa- 
fras, etc. 

Dans  le  quatrième,  sé  trouvent  les  huiles  coilcrètes ,  ou  bel- 
les qui,  extraites  pat*  la  distillation ,  se  solidifient  par  le  refîroi- 
dissenient  ou  se  cristallisent  par  une  évaporation  lente. 

Dans  le  premier  cas,  sont  les  huiles  d*anis,de  benotte,  de 
feiiouil,  de  periUî  derose,  ett.    • 

Dakis  le  second,  'celle);  dé  tnarjolaine,  de  menthe,  de 
thym,  etc. 

Dans  le  cinquième ,  îl  place  les  céiracées  où  celles  qu*on  ob- 
tient à  l'état  concret;  ce  gehre  ne  comprend  que  l'huile  de 
muscade. 

Dan^Ie  sixième,  enfin,  il  range  les  huiles  camphrées,  c'est- 
à-dit*e  toutes  celles  desquelles  on  peut  extraire  une  substance 
qui  a  beaucoup  d'analogie  avec  Ite  camphre ,  et  que  Proust  a  si- 
gnalée dans  les  huiles  aauhée,  de  matricaire ,  de  marjolaine , 
de  lavande,  de  rolilârin,  de  sàuge,  etc. 


r 
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ratMlSA   OÈNIlfe. 

Nous  avons  déjà  dit  que,  sous  cette  dénomination ,  Four- 
croy  rangeait  toutes  les  huiles  qu  on  pe  pouvait  point  obtenir 
ni  par  la  distillation  avec  l'eau,  ni  par  expression,  ni  par 
l'action  de  ralcool ,  mais  bien  par  celle  d'une  huile  douce; 
nous  allons  donner  deux  exemples  de  la  préparation  de  ces 
littiles. 

Huile  de  jasmin. 

Placez  dans  une  cruche  de  grès  suffisante  quantité  de  fleurs 
de  jasmin ,  et  versez-y  de  l'huile  de  bœuf  en  proportion  a»sez 
grande  pour  qu  elles  en  soient  recouvertes.  Laissez  macérer 
pendant  quinze  jours,  en  exposant  ce  vase,  bien  couvert,  tou- 
jours au  soleil  ;  passez  ensuite  et  exprimez  légèrement;  remet- 
tez l'huile  dans  fa  cruche  avec  la  même  quantité  de  fleurs,  et 
quinze  jours  après,  passez  de  nouveau.  Enfin  en  répétant  une 
Wuième  fois  cette  opération,  l'on  obtient  une  huile  que  Ton 
filtra,  et  qui  est  très-chargiée  de  l'odeur  du  jasmin. 

On  obtiendrait  les  mêmes  résultats  si ,  au  lieu  d'huile  de 
l^vof  I  on  employait  du  sain-doux  bien  pur  et  non  rance. 

Huile  de  lis, 

Le  procédé  de  M.  Comet  fils  nous  ayant  paru  supétieur  à 
celui  de  Beaumé  ,  nous  allons  le  rapporter. 

Prenez  trois  parties  en  poids  de  bonne  huile  d'olive,  ou 
mieux  d*huile  de  bœuf,  et  une  de  fleurs  de  lis ,  dont  on  a  sé- 
paré les  étamines  ;  mettez  le  tout  en  infusion  dans  un  pot  de 
terre  vernissé  neuf;  au  bout  de  quatre  jours,  exprimez  ù  tra- 
vers un  linge  :  remettez  ensuite  l'huile  dans  le  vase ,  avec  de 
nouvelles  fleurs,  et  deux  jours  après ,  soumettez-les  à  la  presse, 
et  filtrez  l'huile  obtenue  qui  est  très-odorante.  Pour  la  dépouil- 
ler de  l'eau  de  végétation  qu'elle  contient,  on  l'introduit  dans 
un  âacon  que  l'on  bouche  avec  un  bouchon  de  liège  traversé 
dans  tout  le  milieu  par  un  tuyau  de  plume  ;  en  renversant  ce 
flacon,  l'huile,  comme  plus  légère,  gagne  la  surface,  et 
Veau  occupe  la  partie  inférieure;  on  la  soutire  en  débouchant 
le  petit  canal  fait  avec  le  tuyau  de  plume  précité. 

On  peut  préparer  de  cette  manière  les  huiles  de  tubéreuse , 
de  jonquille,  d'héliotrope ,  de  hyacinthe,  de  muguet,  de  nar- 
cisse ,  de  réséda ,  de  giroflée  ;  en  un  mot,  des  liliacées  et  de  tou- 
tes les  fleurs  dont  l'odeur  est  aussi  douce  que  fugace. 

On  peut  préparer  aussi  ces  huiles,  comme  on  le  pradquait 
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jadis,  en  faisant  macérer  ces  fleurs  avec  des  étoffes  de  laine 
imbibées  d'buile  d'olive  ou  de  bœuf,  jusqu'à  ce  qu'elles  coin* 
mencent  à  perdre  leur  tissu  et  leur  couleur;  on  en  ajoute  suc- 
cessivement de  nouvelles ,  jusqu'à  ce  que  l'huile ,  dont  la  laine 
est  imprégnée ,  ait  acquis  une  odeur  assez  forte  :  on  en  extrait 
alors  cette  huile  en  soumettant  la  laine  à  la  presse. 


DEUXIEME  GENRE. 


Huiles  légères. 

Fourcroy  comprend  sous  ce  nom  les  huiles  aromatiques 
qu'on  extrait  des  substances  par  simple  expression.  Quoique 
ce  moyen  soit  applicable  à  plusieurs  corps  dont  on  peut  ex- 
traire ainsi  des  huiles  volatiles,  ce  n'est  cepeudaut  que  l'extrac- 
tion de  celles  qui  existent  dans  les  petites  cellules  des  écorces 
de  citron,  de  cédrat,  de  bei^amotte,  d'orange  et  des  fruits 
de  la  famille  des  Hespéridées. 

IluiU  de  bergamotte  {Citrus  limeita  bergamotta)  Bisso. 

Huile  de  cédrat,  citrus  medica  cedra;  —  de  citron  ,  citrus 
medica  et  citrus  limonum.  li.;  — d'orange,  citrus  aurantium  ; 
—  d'orangette,  citrus  aurantium  minimarum ,  et  de  limette, 
citrus  limetta. 

Par  expression.  Ce  procédé,  suivi  en  Italie,  en  Portugal  et 
en  Provence,  consiste  à  râper  Tépiderme  de  l'écorce  blanche 
du  zeste,  afin  de  déchirer  ainsi  les  vésicules  huileuses  qui  la 
recouvrent;  on  ramasse  ensuite  cette  espèce  de  pulpe  et  on 
l'exprime  entre  des  glaces  inclinées.  Ces  huiles  déposent, 
par  le  repos,  un  peu  de  parenchyme  qu'elles  avaient  entraîné  : 
lorsqu'elles  sont  devenues  claires,  on  les  conserve  dans  un  fla- 
con bien  bouché. 

Nous  devons  à  M.  Geoffroy  un  autre  procédé  pour  l'extrac- 
tion de  ces  huiles  au  moyen  âé  l'alcool  ;  il  consiste  à  laisser 
macérer  pendant  quelques  jours  la  partie  extérieure  des  écor- 
ces dans  ce  menstrue,  et  à  y  en  ajouter  ensuite  de  nouvelles 
jusqu'à  ce  que  l'alcool  soit  très-chargé  de  cette  huile.  Alors  , 
en  ajoutant  de  l'eau  à  cette  solution  ,  ce  liquide  s'unit  à  ralcool 
et  en  sépare  l'huile.  M.  Schwetzen  conseille  d'employer  l'éther 
sulfurique  au  lien  de  l'alcool. 

Enfin ,  il  est  encore  un  moyen  plus  avantageux,  c'est  la  sé- 
paration de  ces  huiles  en  distillant  les  écornes  qui  les  contien- 
nent. Ce  procédé  est  préférable  à  celui  par  expression,  at- 
tendu que  les  huiles  obtenues  par  ce  dernier  mode  contiennent 
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(oô^urs  du  mucilage  ^t  de  Vhiiile  fixe  ^. aussi  soDt»elle8  sa» 
jettes  à  s'altérer  plus  tôt.  Nous  allous  présenter  une  de  ces  kui- 
les  préparées  par  expression  et  par  distillation.  Les  autres  hui- 
les précitées  peuvent  être  obtenues  de  la  même  manière. 

Huile  de  citron. 

Cette  huile  ,  <^enue  par  expression,  est  jauBe,  très-o^o« 
rante,  devient  bientôt  épaisse,  ne  se  dissout  pas  en  entier 
daDs  ralcool,  graisse  les*  étolfes  et  ac^iert  à  la  longue  une 
odeur  désagréable. 

(^rtemie  par  la  distillation,  cette  hnile  est  fluide,  d*une 
odeni^,  il  esi  vrai,  moins  suave,  mais  elle  est  beaucoup  plus 
sofid!)te  dans  Falcooi'et  se  conserve  plus  îotigteraps. 

Ces  diverses  huiles  se  préparent  en  Provence  et  en  Portu- 
gal :  eelle  d'orangette  est  comme  dans  le  commerce  sous  le 
nom  d'huile  de  petit-grain  ;  et  celle  d'orange  sous  celui  d'es- 
sence du  Portugal.  On  les  falsifie  avec  l'alcool. 

Pour  reconnaitrJe  cette  fraude,  l'on  a  proposé  de  les  agiter 
avec  un  peu  d'eau  qui  reste  laiteuse  si  l'huile  contient  de  l'es- 
prit dé  vin ,  tandis  que  dans  te  cas  contraire  elle  devient 
ctâiFe.  M.  Vanquelin  penSe  que  cette'  épreuve  n'est  satisfai- 
sante que  lorsque  les  huiles  ne  contiennent  qu'une  cer- 
taine quantité  d'aïcïbol;  que  lorsqu'elle  est  moindre,  elles 
produisent  arec  Teaii  le  même  effet  que  celles  qui  sont  pures. 

Il  est  bon  de  faire, observer  que  lorsqu'on  se  propose  d'ex- 
traire Thuile  volatile  de  toute  autre  substance  que  des  écor- 
ces  des  fruits,  il  faut  les  réduire  en  poudre  et  les  ramollir 
par  la  vapeur  (f  eau  avant  que  de  les  exprimer.  Il  est  cepen- 
dant préférahle  de  recourir  à  la  distillation ,  attendu  qu'on 
peut  opérer  plus  en  grand  et  que  l'on  obtient  des  produits 
plus  purs. 

Huile  essentielle  de  fieurs  dorange. 

Coéillez  les  fleurs  d'orange  par  un  temps  sec  et  un  peu 
avant  leur  entier  épanouissement  ;  jetez-)e$  dans  Teau  à  me- 
sure que  vous  les  éplucherez;  distillez  après  vingt-quatre  heu- 
res de  macération  dans  cette  même  eau,  et  en  rairaîchissant 
médiocrement  le  serpentin  ;  terminez  l'opération  comme  ci- 
dessus. 

Toutes'  les  huiles  essentielles  de  fleurs,  d'herbes  odorantes', 
se  préparent  de  la  même  manière.  On  cueille  ces  plantes  au 
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moment  de  leur  plus  grande  vigueur  par  un  temps  sec  et  peu 
avant  la  grande  ardeur  du  soleil  ;  on  les  monde  de  celles  de 
leurs  parties  qui  ont  peu  ou  point  d'odeur. 

TROISIÈME  GENRE. 

Huiles  visqueuses,  ou  épaisses. 

Les  huiles  qui  appartiennent  à  ce  genre  sont  ordinairement 
colorées  en  brun  ;  elles  sont  en  général  plus  pesantes  que 
l'eau* 

Huile  de  cannelle. 

On  obtient  l'huile  de  cannelle  en  distillant  l'écorce  decassia 
liqnea  avec  suffisante  quantité  d'eau.  Beaumé  a  retiré  de  6 
kil.  2  5o  gram.  (la  liv.  i;a)  de  cette  cannelle  une  eau  très-odo» 
rante,  chargée,  depuis  quelques  gouttes  jusqu'à  4  gram.  (  i  gros), 
d'une  huile  essentielle,  fluide,  de  couleur  i>lanche  et  d'une  odeur 
très-agréable;  cet  habile  .pharmacien  a  extrait  d'un  autre 
cassia  lignea,  dit  fin,  10  gram.  (a  gros  i;a)  d'une  huile  sembla- 
ble, pour  6  kil.  a5o  gram.  (  la  liv.  i;a  )  de  cette  écorce.  Il 
vaut  mieux  cependant  suivre,  pour  la  préparation  de  cette 
huile ,  le  procédé  que  nous  allons  indiquer.  On  prend  de  \a 
cannelle  de  Ceylan,  ou  mieux  celle  dç  la  Chine,  qui  est  re- 
gardée comme  étant  la  plus  riche  en  huile;  on  la  concasse  et 
on  la  fait  macérer  pendant  un  jour  dans  environ  dix  fois  son 
poids  d'eau  ;  on  y  ajoirte  du  sel  marin ,  et  l'on  distille  rapide- 
ment ;  on  cesse  1  opération  lorsqu'on  s'aparçoit  que  l'eau  qui 
passe  n'est  plus  laiteuse;  on  sépare  l'huile  de  la  première  eau , 
qui  étant  plus  légère  que  l'huile ,  la  surnage ,  et  on  la  redistille 
jusqu'à  quatre  fois  de  suite  sur  la  même  cannelle,  afin  d'eu 
extraire  toute  l'huile  qu'elle  contenait.  M.  Recluz  a  fait  con« 
naître  à  ce  sujet, à  M.  Chevalier,  un  fait  assez  curieux,  c'est 
qu'ayant  distillé  5oo  gram.  (  i  liv.  )  de  cannelle  de  la  Chine, 
Je  première  qualité,  avec  7  kil.  8ia  gram.  (  16  liv.  )  d'eau  , 
il  obtint  une  eau  laiteuse  très-odorante  et  4  gram.  (  i  gros) 
d'acide  benzoïque;  la  moitié  en  cristaux  cubiques,  et  déposés 
contre  les  parois  du  récipient ,  et  l'autre  en  cristaux  aciculai- 
res,  qui  s'étaient  précipités,  mêlés  à  l'huile.  On  connaît  deux 
sortes  d'huile  de  cannelle,  1*  celle  qui  provient  de  la  cannelle 
de  Ceylan  est  la  plus  rare  et  la  plus  estimée;  elle  coûte ,  ren- 
due à  Paris, depuis  4o  jusqu'à  5o  francs  les  3i  gram.  (  i  once); 
a*  celle  de  la  Chine,  dont  le  prix  est  de  8  à  10  francs;  son 
odeur  est  moins  agréable. 
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On  exprime  une  haile  da  fruit  du  cannelier;  on  en  obtient 
aussi  en  la  faisant  bouillir  ;  cette  huile  est  blanche  et  d'une 
assez  grande  consistance;  ou  l'appelle  cirode  cannelle,  parce 
qae  le  roi  de  Candie  en  faisait  faire  des  bougies  qui  ont  une 
odeur  fort  agréable,  mais  dont  il  n'était  permis  de  brûler  qu'à 
la  cour  de  ce  prince. 

On  extrait  aussi,  des  feuUles  de  l'arbre  de  cannelle,  une 
haile  d'un  goût  un  peu  amer,  mêlée  avec  un  peu  de  bonne 
haile  de  canneUe;  on  l'appelle  oleum  malabathri;  c'est  un  aro- 
mate qni  est  regardé  comme  un  bon  médicament  contre  les 
maux  de  tête ,  ceux  d'estomac ,  etc. 

Huile  de  girofle. 

GiTo€e  bien  aromatique  concassé.    5,ooo  (  lo  liv.) 
Hydrochlorate  de  soude.'    .  5oo  (    i  liv.) 

Eean  pure 10,000  (  20  liv.) 

Laissez  eu  macération  pendant  douze  heures ,  et  distillez  en- 
suite jusqu'à  ce.  que  la  liqueur  passe  claire  dans  le  récipient, 
dont  Je  coL  doit  être  long.  La  liqueur  laiteuse  que  l'on  a  obte- 
nue abandonne  bientôt  l'huile  qui  se  trouvant  beaucoup  plus 
pesante  que  Feau,  va  au  fond  du  vase;  on  la  sépare  de  ce  liquide 
qui,  tenant  en  dissolution  un  peu  d'huile,  est  avantageusement 
employé  pour  de  nouvelles  distillations  sur  d'autres  girofles. 

Cette  huile  ainsi  obtenue  est  d'une  couleur  jaunâtre ,  d'une 
odeur  très-suave,  d'une  saveur  analogue  à  celle  du  girofle , 
mais  beaucoup  plus  forte  ;  elle  est  employée  comme  odon{âl« 
gique ,  comme  parfum ,  etc. 

L'hydrochloratede  soude,  que  l'on  emploie  pour  la  distiller, 
n'ajoute  rien  à  ses  propriétés  ;  il  favorise  seulement  sa  vola- 
tilisation en  rendant  l'eau  susceptible  de  ne  passer  à  l'état 
de  vapeur  qu'au-dessus  de  1 00  deg.  c.  Nous  avons  recommandé 
de  choisir  les  girofles  bien  odorants,  parce  qu'il  est  des  distilla- 
teurs qui  vendent  ceux  qui  ont  été  déjà  distillés,  après  les  avoir 
aromatisés  avec  un  peu  de  cette  huile. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  huiles- de  sassah'as, 
Laurus  sassafras ^  et  de  bois  de  Rhodes,  convolvulus,  scopa^ 
rius. 

QUATniÈME    GENR|^ 

Huile  danis.  • 

On  l'extrait  des  semences  dû  pihipinella  anisum,  pent.  dîg. 
L.  Cette  plante  est  originaire  d'Europe  :  ses  fruitesout  très-ovés, 
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verdâtres ,  recoiicli^s ,  striés^  très-atdmatique$,  d'an  goût  pi* 
quant,  ngréajïle  et  sucré.  Us  renferment  uae  petite  amande 
qai  contient  une  huile  fine ,  tandis  que  son  jënvëloppe  donoe, 
par  ia  distillation  avec  Teau ,  une  huile  volatile  qni  cristatlise 
par  le  plus  petit  froid  :  cette  huiJ^  est  ^une  couletir  gris  sale  ; 
elle  est  soluble  daàs  l'eau  et  dans  ralcoor;'elle  a  l'odeur  et  la 
saveur  de  l'anis. 

L'huile  qn  on  olitiient  en  pilant  l'anis  et  lé  soumettant  à  la 
presse»  est  un  mélange  d'huile  dpuce  et  d*haile  volatile. 

Huile  danis  e(qt/e,  ou.  badiane. 

C'est  le  fruit  de  Xillidum  anisatum,  polyandrie,  polyg.  Ju.  » 
bel  arbre  qu'op  ^trouve  dans  la  Chine  et  dans  ia  Tartarie.  Le 
fruit  est  semblable  aune  étoile  :  il  est  fonn^  par  la  réunion  de 
6  à  12  capsules  épai«es,  dura»,  ligneuBes»  «ontsnant  chacune 
une  semence  ovale»  rougeâtre,  lisse  et  fragile»  qui  cootient 
elle-même  une  amande  blanchâtre  et  huileuse ;. le  fruit  donne 
par  la  distillation  avec  l'eau,  une  huile  qui  a  une  odeur  et  une 
saveur  analogues  à^elle  de  l'anis ,  mais  plu3  suave  et  plus 
douce. 

Buile  de  fenefuU, 

Vanethum  faniculum  de  Un»  fenoioll»  offre  trois  variétés, 
qui  sont  :  '       ' 

Lefœnicalum  ^ermanicum,  de  Toumefort; 
Lefœnioilutn  vulgare  aerion  et  nifriori  semine  ; 
Lefœnioulum  dulce^  de  Tonrnefort. 

C'est  cçlui  qui  est  cultivé  dans  le  Languedoc,  qui  donne  des  ' 
semences  phis  grosses»   plus  blanches,  etd'tuie  saveur  plus 
agréable  que  les  deux  autres^,  comme  on  le  faisait  venir  autre- 
fois d'Italie»  on  le  connaît  encore  sous  le  nom  de  fenouil   4e' 
Florence. 

Les  graines  de  fenouil  se  composent  de  deux  semences  sou' 
dées  et  fortement  sillonnées ,  lesquelles  sont  surmontées  par 
deux  petits  filets  courts  qui  ont  appartenu  aux  styles;  leur  sa- 
veur est  très-agréable,  elle  se  rapproche  de  celle  de  l'anis;  \ei 
meilleures  sont  celles  qui  sont  les  plusgrosses,  d'un  vert  pâle  et 
non  jaunâtre  ni  brunâtre,  car  alors  elles  sont  vieilles,  et  par 
conséquent  altérées. 

On  extrait  du  fenouil  par  la  distillation  de  ses  semences  au 
moyen  de  l'eau,  une  huile  qui  cristallise  comme  celle  d'anis; 
mais  cette  cristallisation  ne  <^^mence  qu'à  un  degré  de -froid 
de  5—0. 
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Beanmé  a*vtft«ré  en  mars  1760;  de  2  kilbç.  987  gMnmw 
(6  liv.)  de  fetMMl,  62  gram.  (2  onc.)  d*huile;  éta  juillet  1766, 
36kilog.  712  gfam.  (7&.liv.)  lui  ont  prqduit  ^18  grammes 
(3oonc.)        * .«  .;        •  „ 

^  j/ui/e  dis  >t)5r. 

C'est  en  Tarqpie  et  en  Perse*  qu'on  préparc  Ituile  de  rose 
avec  la^ose  pâle,  qui  doit,  dans 'ces  contres,  être  Keaucqup 
plus  odorsEnte  que  dans  les  nôtres,  et  la  rose  niuscade,  qui 
a  une  odeur  bien  plus  forte,  et  de  laquelle  participe  dayantaoe 
l'haile  de^rose  du  commerce*  ' 

On  obtient  cette  huile  en  redistillant  pfcsi^irs  fois  la  même 
eau  sur  des  pétales  de  roses,*  l'huile  ainsi  obtenue  offre  ilkie 
masse  cristalline,  formée  d'un  grand  tfbmbre  de  lames  aiguil- 
lées, brillantes,  qui,  par  le  seul  effet  de  h  chaleur  de  la  main, 
se  fondent  dans  les  parties  liquides,  où  elles  sont  comme  sïte- 
pendues.  Dans  cet  état,  elle  est  transparente  et  a  une  teinte 
d'un  blanc  verdâtre;  quand  elle  est  pure,  son  odeur  est  très- 
forte;  lorsqu'elle  est  affaiblie  par  d'autre»,  huiles,  elle  est  très- 
suave  :  cette  hcgle  est  soluble  dans  l'eau,  elle  lui  communique 
son  odenr,  et  constitue  ainsi  l'eau  de  roses  triple;  ^onble  on 
simple,  suivant  la^quantité  d'huile  dont  Teauest  chargée.  Elle 
se  dissout  en  entier  dans  l'alcbol  bouillant;  à  froid,  ce  mens- 
true  la  sépare  en  deux  parties,  l'une  qui  est  liquide  et  soluble 
dans  l'esprit  devin,  l'autre  qui  ne  s'y  dissout  point  et  offre 
des  lames  brillantes  :  ces  deux  huiles  sont  odorantes,  d'après 
M.  Guibourt.  Depuîi  quelques  années ,  le  prix  de  cette  huilei^^ 
qui  était  exorbitant ,  a  beaucoup  diminué. 

Huile  de  menthe. 
On  connaît  plusieurs  espèces  de  menthes.  Linné  a  publia 
«ne  monographie  ,de  cette  plante,  virf.  amàu.  academ.  Les 
principales  espèces  sont  : 

L'aquatique,  mentha  aquadca.  Lin. 

Le  baume  des  jardins,  mendia  gentUiSp  L. 

La  crépue ,  mentAa  cm;Ki,  L. 

Ia  givrée f  mentha  pip^ata,L,  -^^  , 

Le  pouliot ,  mentha  jmlegium  ,  L. 

Le  sauvage ,  mentha  sylvestris,  L. 

Le  mentmistre,  mentAa  rotuiu6yb/ia y  L*   t 
La  verte,  mentha  viridiSy  L. 

iJk  Êunille  des  menthes  estdo#e  d>'une  odeur  plus  ou  moins 
forte  efc  agréable;  qu'elle  doit  à  une  hitile  essentielle  qu'on  en 

JHstiUateur,  '^6 


l83  nctLE  DE  MUâCADS. 

extrait  par  la  distillation  ;  celles  dont  on  la  retire  principale- 
ment sont  la  menthe  crépue  et  la  poivrée:  la  première  a  les 
fleurs  verticillées,  les  étamines  plus  longues  que  la  corolle,  les 
feuilles  ovales,  pointues,  dentées  en  scie ,  tandis  que  la  poi- 
vrée a  les  fleurs  capitales,  les  étamines  plus  courtes  que  la  co- 
rolle ,  les  feuilles  très-vertes,  ovales ,  pétiolées  et  dentées  en 
scie. 

On  prépare  ces  deux  huiles  en  distillant  ces  plantes  au 
moyen  de  l'eau ,  et  redistillant  Teau  qui  a  passé  à  là  distilla- 
tion sur  de  nouvelles  plantes,  en  suivant  la  méthode  que  nous 
indiquerons  pour  la  distillation  de  celles  du  sixième  genre. 
Nous  nous  bornerons  à  faire  observer  ici  que  pour  obtenir  une 
plus  grande  quantité  d'huile,  on  doit  prendre  la  menthe  au 
moment  de  sa  floraison,  la  choisir  très-vigoureuse  et  cultivée 
dans  un  sol  bien  exposé  au  midi  ;  on  doit,  avant  de  la  distiller, 
la  dépouiller  des  tiges  et  la  laisser  en  infusion  dans  l'eau  pen- 
dant un  jour.  L'huile  de  menthe  a  une  couleur  verdâtre,  elle  a 
une  odeur  et  une  saveur  très-fortes  de  menthe,  elle  est  soluble 
dans  l'alcool  et  dans  l'eau.  La  première  solution  constitue  Tes- 
pritde  menthe,  et  la  seconde  l'eau  de  menthe  ciont  on  fait  ua 
si  grand  usage  en  médecine,  comme  cordiale,  vermifuge,  etc. 

L'huile  de  menthe  poivrée  est  d'une  couleur  jaunâtre,  elle 
a  une  odeur  et  une  saveur  de  menthe  poivrée,  excessivement 
forte;  elle  irrite  les  yeux  et  se  dissout  dans  l'alcool  et  dans 
Teau;  elle  constitue  alors  l'esprit  et  l'eau  de  menthe  poivrée; 
outre  son  emploi  en  médecine  comme  cordial  et  vermifuge, 
elle  sert  à  faire  les  pastilles  de  menthe.  Ou  la  prépare  de  la 
manière  suivante  : 

On  prend  la  menthe  poivrée  en  fleurs ,  séparée  cle  sa  tige , 
et  on  la  distille  avec  deux  fois  et  demie  son  poids  deau;  on 
pousse  vivement  à  l'ébullition,  et  lorsqu'on  a  obtenu  ane' 
quantité  d'eau  égale  à  celle  de  la  menthe ,  on  extrait  cette 
plante  de  la  cucurbite;  on  y  en  met  une  égale  quantité  de  nou- 
velle ,  et  l'on  y  verse  l'ean  de  menthe  qui  a  passé  à  la  distilla- 
tion ;  ou  continue  ainsi  tant  qu'il  y  a  de  la  menthe  à  distiller  ; 
^Ton  reçoit  le  produit  dans  un  récipient  Florentin,  tel  que  nous 
l'indiquerons  bientôt,  et  l'on  sépare  l'huile  de  l'oau. 

CINQUIÈME   GENRE. 

Huile  de  mu&coik. 

On  extrait  cette  hiûk  deànaoix  de  mnseades,  qui  sont  le 
fruit  du  myrisUca  moschatay  Lin.^  wyriHica.  aromatica^  JAu» 
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Le  muscadier  ^t  on  arbre  assez  beaa  des  ties  Moluques, 
qui  fut  apporté  en  1770  dans  les  iles  de  Bourbon  et  de  France; 
on  connaît  dans  le  commerce  deux  espèces  de  muscades,  dit 
M.  Guibourt,  qui  sont  également  distinguées  aux  îles  Mo- 
laques,  où  Ton  eu  compte,  en  outre,  plusieurs  variétés  de 
chacune. 

La  première  est  la  muscade  mâle  ou  muscade  sauvage;  on 
lui  donne  le  premier  nom ,  parce  qu'elle  est  plus  grosse  que 
Faatre,  et  le  second,  parce  qu'elle  croît  loin  des  lieux  où  on 
coltivela  meilleare.  Elle  est  d*nn6  forme  elliptique,  d\ine 
longueur  de  4>  ^  54  millira.  (1  pouce  ifa  à  ^  pouces),  ^lus 
légère  et  moins  aromatique,  et  facilement  attaquée  par  les 
yers  :  elle  est  produite  par  le  mystica  tomentosa  de  Tbunbeqj^. 

Dons  la  deuxième  est  la  muscade  femelle  on  muscade  cul- 
tÎTée,  qai  est  produite  par  le  myrisiica  moschata;  elte  est 
comme  une  petite  noix,  ridée  et  sillonnée  en  tonsseias,  d'«n 
^cendré  dans  les  sillons,  qui  prend  une  teinte  rougeAtre 
sur  les  parties  saillantes;  son  aspect  est  donc  d>an  gris  veiné 
de  rouge;  elle  est  dure  et  cédant  difticilement  au  couteau, 
d'âne  odeur  aromatique  très-agréable  et  forte ,  d'une  saveur 
huileuse,  acre  et  chaude;  on  doit  la  cboisir  bien  pesante  et 
non  piquée  des  vers. 

Cette  buile  se  tirouve  dans  le  commerce  en  pains  carrés 
longs,  solides,  d'une  odeur  de  muscade  bien  caractérisée,  et 
d'une  couleur  jaune  marbrée. 

Pour  préparer  cette  huile,  on  pile  les  noix Vnuscades  daâs 
nu  mortier  de  fer  çjiauffé,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites 
en  une  pâte  qu'on  place  dans  une  toile  de  coutil  entre  ^eux 
plaques  de  fer  chaudes ,  qu'on  soumet  à  l'action  d'une  bonne 
presse  ;  l'huile  qui  en  découle  se  fige  par  le  refroidissement. 
Cette  huile  est  un  composé  d'une  huile  douce  et  d'une  huile 
volatile  qui  est  fluide,  et  qui  se  volatilise  par  la  distillation 
avec  l'eau;  elle  est  très-aromatique  :  l'autre  huile  est  épaisse' 
et  conserve  un  peu  d'odeur  qu'elle  dbit  sans  doute  à  uti  peu 
d'huile  volatile  qu'elle  retient.  L'huile  de  laquelle  on  a  séparé 
une  partie  de  celle  qui  est  fluide,  est  amenée  à  la  consis- 
tance ordinaire,  eu  la  fondant  avec  le  sain-doux  :  cette  fraude 
est  facile  k  reconnaître ,  attendu  qu'elle  est  moins  odorante. 

SIXIÈME   GENRE. 

Huiles  volatiles,  dites  camphrées- 
M.  Fourcroy  donne  ce  nom  à  ces  huiles,  parce  qu'elfes 
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tiennent  naturellement  du  camphre  en  dissolution  ;  telles  sont 
les  huiles  de  : 

Année,  Pnlsatile, 

Blatricaire,  Saoge, 

Bfaijolaine*  Valériane, 

Lavande,  Zédoaire,  etc. 

Romarin, 

Huile  de  marjolaine, 

lia  marjolaine,  origanum  majorana.  Lin.,  etc.,  est  origi- 
naire de  Barbarie;  elle  est  cultivée  dans  nos  jardins,  et  croît 
naturellement  dans  cpielques  parties  du  midi  de  la  France , 
non  loin  des  habitations. 

Cette  plante  est  vivace,  elle  a  une  odeur  forte  et  agréable; 
ses  feuilles  sont  petites ,  blanchâtres,  de  forme  oVoïde  et  un 
peu  cotonneuses;  ses  fleurs  sont  blanches.  Elle  donne  par  la 
distillation  une  huile  dontTodeur,  plus  forte,  il  est  vrai,  est 
la  même  que  celle  des  feuilles  et  des  fleurs.  D'après  M.  Proust, 
son  huile  contient  un  dixième  de  son  poids  de  camphre. 

Soixante-treize  kilog.  (i5o  liv.)  de  cette  plante,  fraîche  et  en 
fleurs,  ont  donné  à  Beaumé,  en  juillet  1760,  4^9  grammes 
(i5  onceâ)  d'huile. 

Quarante-neuf  kilog.  (100  liv.)  de  la  même,  en  août  1766, 
ne  lui  en  ont  produit  que  1 22  grammes  (4  onces). 

Soixante-seize  kilog.  (i56  livres)  delà  même,  en  juin  1 769, 
toujours  en  ieurs  et  récente,  n*en  ont  donné  que  112  gram. 
(3  onces  5  gros). 

'  Il  est  aisé  de  voir  que  les  proportions'  d'huile  volatile  sont 
très-variables  dans  cette  plante  qui,  lorsqu'elle  est  sèche,  en 
produit  encore  bien  moins. 

Huile  de  lavande, 

La  grande  lavande  ou  l'aspic,  et  la  lavande  des  jardins,  ou 
offittnale,  avaient  été  confondues  et  désignées  par  le  nom  de 
iavandula  spica.  M.  Decandolle  a  conservé  ce  nom  à  Ja  pre- 
mière ,  et  réservé  celui  de  Iavandula  verà  à  la  seconde,  que 
l'on  cultive  dans  les  jardins,  et  qui  qi  diffère  de  l'autie  que 
par  ses  feuillél  moins  blanchâtres  et  plus  étroites;  le  calice 
offre  un  diivet  blanc ,  et  ses  bractéus  sont  itresque  cordifor- 
mes.  La  grande  lavande  crott  naturellement  4ans.|e  inidi  de 
la  France,  et  particulièrement  dflkis  la  Provence,  le  Langut- 
dpc  et  le  Roussillon,  où  elle  «st  comme  nu^  le  nom  d'aspic; 
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elle  est  formée  par  une  souche  ligneuse ,  qui  se  divise  en  plu- 
sieurs rameaux;  ses  feuilles  sont  linéaires,  s'élargissent  vers  le 
sommet,  à  bords  roulés  en-dessous,  d'une  couleur  blanchâtre, 
d'une  odeur  très-forte;  les  tiges  florales  sont  longues,  grêles, 
dépourvues  presque  "entièrement  de  feuilles,  et  terminées  par 
un  épi  long,  à  verticilles  interrompus ,  etc.  On  retire,  parla 
distillation  des  fleurs  de  cette  plante,  une  huile  citrine ,  plus 
légère  que  Veau,  d^une  densité  égale  à  0,898  à  30*  cent.,  et 
par  la  rectification,  à  0,877.  Cette  huile,  provenant  de  la 
lavande  de  Murcie,  a  donné  à  M.  Proust,  jusqu'à  o,a5  de 
camphre;  il  y  a  tout  lieu  de  croire  que  celle  qui  croit  dans  le 
Roussillon  et  l'arrondissement  de  Narbonne,  particulièrement 
dans  les  Corbières  et  les  monta  ^^nes  de  la  Clape,  en  donneront 
presque  autant.  Cette  huilejouit  d'une  propriété  iremarquable, 
c'est  de  dissoudre  une  grande  quantité  d'acide  acétique  con- 
centré. M.  Vauquelin,  auquel  on  doit  cette  observation,  s'est 
aperçu  que  cette  propriété  dissolvante  augmente  avec  la  con- 
centration de  l'acide,  et  que  laportion  de  l'acide  non  dissoute 
était  plus  faible  que  celle  qui  était  unie  à  l'huile  ;  si  l'on  verse 
de  l'eau  dans  cette  dissolution ,  elle  se  trouble,  et  cette  li- 
queur finit  par  lui  enlever  Tacide.  M.  Thénard  pense  que  d^ts 
effets  analogues  auraient  lieu  probablement  avec  d'autres  es- 
sences et  A  autres  acides. 

M.  Beaumé ,  qui.s'est  beaucoup  occupé  de  l'extraction  des 
huiles  volatiles  des  plantes,  a  obtenu,  de  7  kil.  34a  grammes 
(  i5  livres)  de  lavande  distillés  en  175a «  i69i|[rammes(5  on- 
ces 1/2)  d'huile  essentielle;  i5kil.  .54a  grammes  (34  livres), 
distillés  en  1768,  lift  ont  procuré  ai4  grammes  (7  onces),  et 
$9  kil.  160  grammes  (80  livres),  an  mois  d'avril  de  la  même 
année,  765  grammes  (une  livre  9  onces).  Il  parait  que  les 
queues  n'en  contiennent  presque  pas. 

Cette  huile  de  lavande  ne  doit  donc  pas  être  confondue  avec 
celle  d'aspic,  que  l'on  trouve  dans  le  commerce,  laquelle  nest 
ordinairement,  dans  le  mid(  même  de  la  France,  qu'uiu  in- 
fusion de  ces  fleurs  dans  Tean-de-vie  à  aa  degrésf  il  est  facile 
de  s'en  conva^cre  en;  y  ajoutant  de  l'eau,  qui  en  trouble  la 
tra^k|^en0e^  et  s'unit  «ensuite  à  lalcool,  tandis  qu'il  vient 
niger  de^  sbdes*  d'huiTe  à  la  surface.  Le  cosmétique,  connu 
dans  la  fp^un^erie  soiis  le  Qom  d  eau  de  lavande,  est  «ne  so- 
lution ^  cette  liuile  dans  ]*alco*l,  avec  un  peu  de  storax  en 
iarmes,  etc.  Quai^U  on  ye^t  s'en  servir,  on  en  verse  quelques 
gouttes  dans  l'eau,. ^.i>lancyti(le  suite,  et  contracte  l'odeur 
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et  la  saveur  acre  et  piquante  de  la  lavande  :  ce  blanchiment 
est  dû  à  rhuile  qa*abanaonne  l'alcool  pour  s'unir  à  l'eau ,  la- 
quelle, restant  suspendue  dans  le  liquide ,  en  trouble  la  trans- 
parence. > 

Huile  de  romarin. 

Le  romarin  est  un  petit  arbrisseau  qui  croît  naturellement 
dans  plusieurs  parties  du  midi  de  la  France,  et  notamment 
aux  environs  de  Narbonne,  'sur  les  montagnes  de  la  Glape  et 
des  Corbières  ;  il  est  si  commun  dans  ces  localités,  qu'il  sert 
au  chauffage  des  fours  ;  les  feuilles  du  romarin  sont  étroites , 
rudes,  vertes  à  la  surface  supérl'eure,  et  blanchâtres  à  l'infé- 
rieure; ses  fleurs  sont  blanches  et  labiées;  elles  ont,  ainsi qae 
les  feuilles,  une  odeur  aromatique,  agréable  et  fortctOn  en 
retire,  par  la  distillation,  une  huile  incolore  plus  légèrflr>que 
l'eau,  d'une  densité  égale  à  o,  9109.  Si  on  la  distille,  et  qu'on 
ne  prenne  que  la  moitié  du  produit ,  son  poids  spécifique  est 
alors  réduit  à  o,  8886.  D*aprés  les  expériences  de  M.  Proust, 
cette  huile  contient  cm  seizième  de  son  poids  de  camphre  ; 
II  kil.  748  gram.  (24 livres)  de  feuilles  de  romarin  récentes, 
distillées  au  mois  d'août  17^8,  ont  donné  à  Beaumé  3i  gram. 
(une  once)  d'huile. 

Suite  de  sauge.  ^^ 

Oïl  connaît  plus  de  cinquante  espèces  de  sauges ,  et  quoique 
toutes  contiennent  de  l'huile  volatile ,  ce  n'est  cependant  que 
de  l'officinale,  salvia  officinalisy  Lin. ,  qu'on  l'extrait;  cette  es- 
pèce offre  trois  variétés  bien  distinctes  ; 

1 .  La  grande  sauge  :  tiges  rameuses ,  ligneuses ,  velues , 
feuilles  obiongues,  épaisses,  blanchâtres  et  cotonneuses;  odeur 
et  saveur  aromatiques  assez  fortes. 

2.  La  petite  sauge  ou.  sauge  de  Provence  :  feuilles  plus  pe- 
tites, moins  larges  et  plus  blanches  :  elle  est  plus  aromatique 
et  plus  estimée  que  la  précédente  ;  .  * 

3.  Sauge  de  Catalogne  :  elle  ne  diffère  de  la  précédente  que 
par  ses  feuilles  qui  sont  plus  petites  encore  ;  à  cela  près ,  elle 
a  les  mêmes  propriétés. 

Ces  sauges,  distillées  avec  l'eau,  c|<;^nnent une  huile  légère- 
ment citrincj  d'une  odeur  forte  et  agréable,  qui  contient 
beauëonp  de  cffinphre. 

Beaumé,  qui  a'est  occupé  de  l'extraction  ide  cette4iuile,  a 
obtenu  de  22  kH.  5i6  gram.  (46  liv.)de  gr^de  iaiige  en  fleuvs, 
en juilkt  1763 ,  76  gfftm. (2^«oncéi5  i/a)4'huUe;  en  1765  il  en 
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a  facneîUi  s 3  kil.  587  gram.  (48  liv.  3  onces)  d*haile;  enfin, 
en  1767  (jain),  8a  kil.  a36  gram.  (168  Mr.)  ne  lui  ont  pro- 
duit que  7 2, gram.  (3  on<^  3  gros).  Il  attribue  cette  énorme 
difiRérence  à  ce  que  le  printemps  fiât  très-pluvieux,  jusqu'au 
moment  même  où  il  fit  cette  distillation. 

Les  racmes  de  valériane  et  de  xédoàire  contiennent  aussi 
une  hoâe  qui  tient  du  camphre  en  distillation.  Nous  sommes 
portés  à  croire  que  celles  de 

Origan,  origanum  vulgare.  Lin.» 
Thym,  thymus  vulgaris\  Lin., 
Serpolet,  thymus  serpillumylÂn,, 

en  contiennent  également;  quant  à  celles  du  thym,  les  expé- 
riencQf(  de  Newman  le  démontrent* 

Distillation  des  huiles  volatiles  extraites  des  plantes, 

La  distillation  des  hniles  volatiles  mérite  de  fixer  mainte- 
nant l'attention  du  distil)ateur*liquoriste.  L'expérience  a  dé- 
montré qne  toutes  les  parties  diis  plantes  n'en  donnent  point 
également,  et  qu'elles  sont  d'autant  ^s  riches  en  huile  vo- 
latile, qne  la  saison  a  été  moins  pluvieuse ,  quelles  croissent 
dans  les  pays  plus  chauds,  et  qu'elles  se  rapprochent  le  plus 
de  la  floraison  :  c'est  même  lorsqu'elles  sont  en  cet  état ,  qu'elles 
sont  plus  iMies  en)iuile  volatile  par  la  distillation^  lec  feuilles, 
les  fleurs,  les  racines  ou  lés  semences  qui  en  contiennent,  en 
produisent  davantage  étan^  fraîches  qne  sèches;  il  paraît 
qu'une  partie  de  l'huile  volatile  se  perd  par  la  dessiccation.  Il 
est  digne  de  remarque  que  l'extraction  des  huiles  volatiles  de- 
vient plus  aisée  si  Ibn  fait  macérer  pendant  un  jour,  dans 
l'eau,  les  feuilles,  les  semences  ou  les  racines  dont  on  veut  les 
extraire,  et  eu  faisant  servir  cette  eau  à  la  distillation;  lors- 
qu'on veut  opérer  sur  des  plantes  dont  les  tiges  sont  inodores 
ou  peu  odorantes,  comme  celles  de  menthe,  de  sauge,  d'o- 
ranger, de  romarin,  d'origan,  de  serpolet,  de  miUe-fleurs, 
etc., on  en  détache  les  feuilles  et  les  sommités,  qu'on  met  en  ma- 
cération pendant  i|ii  jour  dans  la  cueurbite  d'uu  alambic. 

Si  ce  sont  des  bois ,  des  écorces ,  des  racines,  etc. ,  que  l'on 
pénètre  difficilement,  on  doit  les  diviser  le  plus  qu'on  peut, 
an  moyen  de  la  râpe ,  du  pilon,  etc. ,  afin  de  faciliter  l'extrac- 
tion de  riMùle  ;  enfin ,  pour  certaines  fleur»  et  quelles  se- 
mencet)  comme  les  fleurs  d'oranger^  les  ««gnences  d'anis, 
d'angéliqu^gf  te. ,  nous  conseillons  de  les  placer  dans  une  es- 
pèce de  pauer  en  ogier.  VDid  ^naiptenan*  les  règles  que  nous 
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croyons  qu'on  doit  suivre    pour  obtenir  les  meilleurs  ré- 
sultats  : 

1.  Opérez  sur  de  grandes  masses,  afin  de  retirer  plus  de 
produit  et  de  l'avoir  de  meilleure  qualité  ; 

2.  Distillez  rapidement  ; 

3.  Divisez  les  substances,  afin  de  faciliter  la  sortie  de  l'huile 
qu'elles  renferment; 

4.  N'employez  qu'une  quantité  d'eau  suffisante  pouf  empê- 
cher la  plante  de  brûler  ; 

5.  Pour  les  substances  exotiques,  dont  l'huile  est  plus  pe- 
sahte  que  l'eau ,  saturez  celle  de  la  cucurbite  de  sel  marin  qui , 
augmentant  sa  densité,  l'oblige  de  prendre,  par  son  ébulH- 
tion ,  une  plus  haute  température  :  1  eau  ordinaire  bout  à  1 00 
degrés,  et  Veau  salée  à  io4  deg.  ; 

6.  Pour  les  substances  indigènes ,  cohobez  à  pluMeurs  re- 
prises la  première  eau  distillée  sur  u^e  quantité  nouvelle  de 
substances; 

7.  Employez,  pour  commencer  la  distillation,  de  l'eau  déjà 
distillée  sur  la  même  substance,  et  par  conséquent  saturée  de 
son  huile  essentielle; 

8.  Se  servir  du  récipient  Florentin  pour  les  huiles  qui  sur- 
nagent l'eau  ; 

9.  Four  les  huiles  naturellement  fluides,  rafra^hir  souvent 
l'eau  du  serpentin  ;  mais  la  tenir  à  3o  ou  4o  degrés  pour  les 
huiles  qui  se  concrètent  facilement ,  comme  celles  d'anis,  de 
rose ,  etc.  ;  en  général,  pour  la  distillation  des  huiles  volatiles, 
il  est  préférable  d«  se  servir  d  alambics  à  conduit  court  et  à 
chapiteau  garni  d'un  réfrigérant  ;  on  peut  en  graduer  la  tem- 
pérature à  volonté ,  et  il  est  bien  plus  facile  de  purger  un 
conduit  droit  qu'un  conduit  contourné,  de  l'huile  qui  y 
adhère  et  qui  communique  son  odeur. 

On  doit  procéder  à  la  distillation  des  plantes,  fleurs ,  feuilles , 
racines ,  bois ,  écorces  ou  semences  aromatiques ,  d'après  les 
régies;  il  est  aisé  de  voir  que  l'huile  volatile  s'élève  avec  l'eau 
en  vapeurs,  et  passe  avec  elle  à  la  distillation.  Si  la  quan- 
tité de  ce  liquide  est  trop  forte,  relativement  à  celle  de  ces 
substances ,  il  en  résulte  que  l'huile  volatile  reste  «n  dissolu- 
tion dai^  Feau  ;  il  en  est  de  même  si  elles  sont  peu  chargées 
de  piincîpes  huileux.  Bans  tons  les  cas,  on  redistille  constam- 
ment cette  eBXL  sur  de  nouvelles  substances;  dès-lors,  se  trou- 
vant déjà  saturée  d'huile,  les  nouvelles  portions  qu'elle  leur 
tnlève ,  viennent  nagw  à* sa  surface,  ou  tombent  au  fond ,  $ni< 


DISTILLATION    DES  HUILES  VOLATILES.  189 

Tant  que  la  densité  de  ces  huiles  est  plus  faible  on  pins  forte 
que  celle  de  l'eau  ;  le  liquide  qui  passe  à  la  distillation  a  un 
aspect  louche;  il  se  clarine  en  partie,  et  une  portion  de  rhuile 
s'en  sépare;  et,  si  elle  est  plus  légère  que  l'eau ,  elle  coule  par 
le  bec  du  récipient  Florentin;  dans  le  cas  contraire,  c'est  l'eau 
qui  s  écoule  par  cette  issue ,  tandis  que  l'huile  reste  au  fond  du 
vase.  M.  Ainblard  a  présenté  à  la  Société  de  pharmacie  le  plan 
d'un  appareil  propre  à  être  Substitué  au  récipient  Florentin , 
ce  qui  donna  aussitôt  Vidée  à  M..  Chevallier  d'apporter  au  réci- 
pient Florentin  ordinaire  une  modification  qui  le  rendît  propre 
à  recueillir  les  plus  petites  portions  d'huife  volatile  plus  légère 
que  Feau;  elle  consiste  en  un  tube  effilé  dont  la  partie  infé- 
rieure va  plonger  au  fond  de  ce  récipient  :  ce  tube  doit  être  un 
peu  plus  haut  que  le  vase,  et  entrer  parfaitement  dans  Tou- 
verture  supérieure,  l'extrémité  inférieure  doit  être  tirée  à  la 
lampe,  de  telle  sorte  quelle  soit  en  rapport  avec  le  filet  d'eau 
qui  coule  de  l'alambic,  et  la  supérieure  doit  être  renforcée  à 
la  lampe,  afin  de  pouvoir  y  placer  un  bouchon  de  liège. 

Quand  on  distille,  on  adapte  ce  tube  au  récipient  Floren- 
tin, et  l'eau,  qui  est  condensée  par  la  distillation ,  passe  dans 
ce  tube;  quand  l'opération  est  finie,  on  bouche  le  tube  avec 
on  bouchon  de  liège,  on  le  sort  du  récipient,  et,  en  le  débou- 
chant, on  hâsse  couler  l'eau  qui  surnage  l'huile;  on  le  bouche 
de  nouveau  pour  porter  cette  huile  dans  un  vase  approprié. 

C'est  4 par  ces  mêmes  moyens  qu'on  extrait  l'huile  volatile 
des  semences  d'ahis ,  de  fenouil ,  de  moutarde ,  de  genièvre , 
de  coriandre,  d'angélique,  etc.;  des  fleurs  et  sommités  fleuries 
de  lavande , ' de  romarin  ,  d'oranger,  de  roses ,  de  thym ,  d'o- 
rigaue,  etc.;  des  feuilles  d'absinthe,  d'hysope,  de  marjolaine, 
de  matricaire,  de  menthe,  de  myrthe,  de  persil,  dénie,  de 
Sabine»  de  sauge,  de  tanésie,  etc.  ;  de  la  racine  d'enula  cara- 
pana,  des  bois  de  sassafras,  de  l'écorce  de  cannelle,  etc. 

Il  est  bon  de  faire  observer  que  les  plantes  ne  donnent  pas 
annuellement  les  mêmes  quantités  d'huile,  et  que  ces  quan- 
tités sont  relatives  aux  saisons  plus  ou  moins  pluvieuses  et 
plus  ou  moins  chaudes,  au  dérangement  de  ces  mêmes  saisons, 
à  la  maturité  des  plantes ,  à  la  nature  du  sol ,  à  son  exposi- 
tion, etc.  Pans  le  chapitre  suivant,  en  traitant  des  éftux  dis- 
tillées f  nous  aurons  soin  de  parier  d'un  nouveau  mode  de  dis-^ 
tillatiôn,  qui  parait  oJEtrir  plusieurs  avantages  sur  l'ancien.  Au 
reste,  la  distitiationde  ces  eaux  ne  diffère  en  rien  de  celle  des 
huiles;  il  n'y  a  d'autre  différence  que  pour  ces  dernières;  on 
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opère  le  ptos  souvent  sur  une  plus  grande  niasse  de  substances 
végétales,  ou  bien  en  redistillant  les  produits  obtenus  sur 
de  nouveiies  matières  à  distiller.         • 

Sophistication  clés  huiles  volatiles. 

Le  peu  d^huile  volatile  qu  on  retire  de  certains  végétaux ,  et 
par  conséquent  leur  prix  élevé ,  sont  cause  que  la  cupidité  a 
cherché  plusieurs  moyens  de  les  sophistiquer;  ces  moyens  sout 
au  nombre  de  quatre  : 

Par  les  huiles  fixes; 

Par  Talcool  ; 

Par  la  même  huile  volatile  ancienne  et  peu  odorante  ; 

Par  rhuile  de  térébenthine  rectifiée. 

Voici  les  moyens  propres  à  s'assurer  de  ces  fraudes. 

lO  On  reconnaîtra  la  présence  d'une  huile  fixe. dans  une  huile 
volatile  en  enduisant  un  papier  et  le  faisant  chauffer  ;  si  le 
papier  reste  taché, c'est  une  preuve  qu'il  y  a  de  l'huile  fixe  unie 
a  cette  huile  ;  on  peut  alors  en  déteiminer  la  quantité  parla 
distillation. 

a*  Si  l'huile  est  mélangée  avec  Talcool ,  elle  est  moins  odo- 
rante» plus  fluide;  Feau  avec  laquelle  on  l'agite  devient  lai- 
teuse et  en  dissout  une  plus  grande  quantité  que  lorsqu'elle  ne 
contient  pas  l'alcool  ;  il  est  cependant  bien  difficile  d  en  sépa- 
rer ce  menstrue  qtiand  il  y  existe  en  très-petite  quantité. 

3'  Avec  la  même  huile  ancienne  et  peu  odorante,  cette  so- 
phistication exige,  pour  être  reconnue,  un  odorat  très-exercé. 

40  Avec  l'essence  de  térébenthine  rectifiée,  il  suffit,  pour 
reconnaître  ce  mélange ,  de  frotter  un  peu  de  cette  huile  entre 
les  mains;  l'odeur  particulière  à  cette  huile  ne  tarde  pas  à  se 
développer. 

Nous  avons  exposé  la  classification  de  Fourcroy ,  sans  cepen- 
dant la  considérer  comme  rigoureuse,  car  il  y  a  une  foule 
d'huiles  qu'il  nous  serait  bien  difficile  d'y  comprendre. 

Eaux  distillées. 
Les  eaux  distillées  résultent  en  général  de  la  distillation  de 
l'eau  sur  quelques  principes  végétaux ,  qui  s'emparent  de  leurs 
principes  volatils,  consistant  le  plus  souvent  en  huiles  essen- 
tielles; le  produit  de  ces  distillations  est  donc  une  eau  pure 
ÏAus  ou  moins  saturée  de  ces  mêmes  principes  ;  mais  comme 
es  règles  à  suivre  se  rattachent  àjcelles  qu'on^met  en  usage 
pour  l'extraction  de  certaines^  huiles  volatiles ,  nous  y  ren- 
voyons not  Ucttnrt, 
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Nous  alioiis  maintenant  énomérer  les  principales  eaux  dis- 
tillées, en  suivant  Tordre  observé  par  MM.  Henry  et  Gui- 
bouiig  ;  nous  ne  parlerons  point  de  l'eau  distillée ,  parce  qu'il 
est  aisé  de  voir  que  c  est  de  l'eau  volatilisée ,  et  séparée  ainsi 
des  substances  salines*  etc. ,  qu'elle  peut  contenir.  On  jette  le 
premier  litre  qui  passe  à  la  dessiccation. 

MM.  Chevalier  et  Idt  ont  tracé  les  règles  suivantes  à  obser- 
ver pour  la  préparation  des  eaux  distillées  ;  on  ne  peut  trop  les 
recommander  : 

1.  Si  la  substance  a  une  texture  serrée,  on  si  ell^  renferme 
peu  d'eau  de  végétation ,  il  convient  de  la  concasser ,  de  la  râ- 
per ou  de  la  diviser  en  morceaux  et  de  la  laisser  quelque  temps 
en  cohtact  avec  l'eau,  pour  qu  elle  pénètre  la  fibre  végétale  et 
facilite  la  sortie  des  principes  volatils  ; 

2.  Si  la  plante  est  peu  odorante,  il  faut  cohober  souvent , 
c'est-à-dire  redistiller  à  plusieurs  reprises  le  produit  de  la 
jireniière  distillation  sur  une  quantité  de  plantes  nouvelles  ; 

3.  Si  la  plante  est  odorante ,  en  mettre  de  suite  dans  l'alam- 
bic une  quantité  suffisante  pour  la  saturation  de  l'eau  ; 

4.  Avoir  soin  qu'il  y  ait  dans  l'alambic  assez  d'eau  pour  que 
les  plantes  en  soient  baignées  jusqu'à  la  fin  de  la  distillation; 
plas  elles  sont  succulentes ,  moins  il  faut  d'eau  ; 

5.  Eviter  que  rien  ne  passe  de  la  cncurbite  dans  le  réci- 
pient ; 

6.  Si  l'on  craint  que  par  leur  coction  les  plantes  se  ramollis- 
sent au  point  >de  former  une  pâte  au  fond  de  la  «mcurbite, 
les  soutenir  à  l'aide  d'an  panier  d'osiw  ou  d'an  diaphragme; 
métallique  ; 

7.  Porter  l'eau  rapidement  à  l'ébullition^  et  l'y  maintenir 
jusqu'à  la  fin. 

8.  Rafraîchir  le  serpentin  le  plus  souvent  possible  ; 

9.  Employer  les  plantes  firaîches  de  préférence  aux  plantes 
sèches,  excepté  la  mélisse  qui ,  par  la  dessiccation,  acquiert  de 
Fodeur  ; 

10.  Filtrer  les.  eaux  aromatiques  après  leur  distillation, 
ponr  en  séparer  quelques  gouttes  d'huile  volatile,  qui  souvent 
peuvent  y  être  en  su^enûon,  et  qui  les  rendraient  n^éme 
dangereuses. 

Conservation  d^  eaux  disiUUesm 

Les  mêmes  auteurs  disent  avec  raison  que  les  eaox,  iouné- 
diatement  après  leur  distillation,  n;ont  pa»une  odeur  très-sua- 
ve; qpe  presque  toutes  ont  un  goût  d'empyoenme  qui  passe 
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avec  le  temps,  et  qu'on  parvient  à  leur  faire  perdre  de  suite 
en  les  exposant  dans  un  bain  de  glace.  M.  Chevallier  a  observé 
qu'à  la  même  époque  toutes  contiennent  un  peu  d'acétate 
d'ammoniaque.  L'eau  de  fleurs  d'orange,  au  moment  où  elle 
vient  d'être  faite,  est  acide.  Au  surplus,  toutes  ou  presque 
toutes  les  eaux  distillées  de  plantes  présentent,  au  bout  de 
quelques  jours,  des  flocons  mucilagineux  qui  restent  en  sus- 
pension ou  se  précipitent ,  et  leur  communiquent  un  goût  et 
une  odeur  désagréables  ;  d'après  cela ,  il  faut  renouveler  sou- 
vent ces  eaux  distillées,  les  conserver  dans  un  vase  de  verre  ou 
de  faïence,  les  filtrer  souvent  pour  ôter  le  mucilage  ;  ne  pas  les 
boucber  avec  du  liège ,  mais  seulement  avec  du  papier  ;  car  si 
on  bouche  avec  du  liège  elles  prennent  bientôt  un  goût  de 
moisi,  ce  que  l'on  peut  voir  si  on  a  tenu  de  l'eau  de  roses  ou 
de  fleurs  d'oranger  bouchée  pendant  longtemps  avec  un  liè- 
ge ;  aussitôt  qu'on  veut  s'en  servir,  il  faut  la  rejeter  et  met- 
tre un  bouchon  de  papier,  car  autrement  l'odeur  dont  noas 
venons  de  parler  ne  tardera  pas  à  se  développer. 

Nous  allons  maintenant  passer  en  revue  les  principales  eaux 
distillées. 

Eau  distillée  dan^élique» 

Racine  d'augélique  sèche  et 

concassée 2  kîlog.  447  gram.  (5  liv.) 

Eau litres    XV. 

On  fait  macérer  la  racine  d'angélique  dans  l'eau  pendant 
un  ou  deux  jours,  et  l'on  distille  jusqu'à  ce  qu'on  ait  obtenu 
de  I  a  à  1 5  litres  de  liqueur.     . 
On  prépare  de  la  même  manière  : 

Les  eaux  d'année , 

—  de  valériane  sauvage , 

—  de  calamus  aromaticus,  eto 

Eau  de  sassafras. 

Râpure  de  racine  de  sassafras.  979  gram.  (2  liv) 

Eau 6kiIog.  363gram.  (i3id.) 

Après  quatre  ou  cinq  jours  de  macération,  distilles  à  moiûe 
pour  avoir  environ  quatre  litres  de  produit. 

C*est  ainsi  qu'on  prépare  également  : 
Les  eaux  de  cascarille , 

de  cannelle  fine  y 

de  gaïacy 
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Les  eaux  de  bois  de  rhodes , 

de  santal  citrin,  etc. 

L'eau  du  serpentin,  doit  être  tiède,  afin  de  ne  pas  y  laisser 
figer  quelques  huiles  volatiles ,  telles  que  celles  d'aunée,  qui 
serait  le  principal  produit  perdu. 

Eau  de  laurier-cerise. 

Feuilles  récentes  de  laurier-cerise 

et  cueillies  au  oommencement 

de  l'été 979  graiu  (2  liv.) 

Eau. 4  ^^*  4^5  gram.  (9  liv.) 

Distillez  pour  en  retirer  979  gram.  (2  liv.)  de  liqueur. 

Cette  eau  distillée,  contenant  de  Tacide  hydrocyanique,  est 
aussi  d'un  emploi  dangereux  :  à  plus  forte  raison ,  celle  de  Co» 
dex  qui  conseille  de  ne  retirer  par  la  distillation  que  moitié  du 
prodcit  ci-dessus. 

Les  eaux  des  feuilles  de  pécber,  d'amandier,  de  cerisier, 
d'abricotier,  etc..  Se  préparent  de  la  même  manière ,  et  jouis- 
sent, à  peu  de  chose  près.,  des  mêmes  propriétés. 

Eau  de  menthe  poivrée. 

Feuilles  mondées  fraîches ,  et  sommités 

fleuries  de  menthe  poivrée,     i  partie  , 
Eau.     ...     e     ....   4 

Après  24  heures  de  macération,  distillez  pour  obtenir  moi»- 
tié  de  Veau  eo^^yée.  Si  on  veut  l'avoir  plus  chargée,  on  la 
redistille  sur  de  nouvelles  plantes.  Lorsqu'on  en  a  une  gran- 
de quantité  à  distiller,  dès  qu'on  retire  l'alambic  du  feu,  on  en 
sortis  menthe,  avec  une  grande  écumoire ,  et  Ton  en  ajoute  de 
nouvelle  dans  la  liqueur,  résidu  de  la  distillation,  qui,  étant 
bouillante ,  abrège  beaucoup  cette  seconde  distillation. 

On  obtient  de  la  même  manière  les  eaux 

d'abnnthe,  de  mélisse, 

de  cerfeuil,  >  .       .de  menthe  crépue, 

d'hysope,  de  rue, 

de  lierre  terrestre,  desabine, 

demarjolaiue,  desauge, 

de  matricaire,  de  thym,  etc. 

BisUlUOeur,  17 
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Eau  de /leurs  d  orange. 

Fleur  d'orange  récente,  mondée . 

des  ({ueues  .   •  .       5  kil.  876  gram.  (liv.  zij.) 
Eau  pure.  .     .     .      17  kil.  631  gram.  (liv.  zxzyj.) 

Ou  porte  au  point  voisin  de  Tébullition  Teau  de  la  cucur- 
bite  de  l'alambic;  on  y  met  alors  les  fleurs  qu'on  remue  soi- 
gneusement; on  recouvre  du  chapiteau,  etc.,  et  Ton  distille. 
Si  Von  retire  9^9  gram.  (  2 liv.)  de  produit  pour  chaque  979 
gram.  (a  liv.)  de  fleurs,  cette  eau  est  appelée  eau  de  fleurs  d'o- 
range double.  Si  l'on  retire  i  kil.  4^3  gram.  (3  liv.)  pour 
chaque  979  gram.  (2  liv.)  de  fleurs,  on  la  nomme  triple.  En- 
fm,  çUe  est  dite  quadruple,  quand  on  ne  retire  que  4^9  gram. 
(1  liv.)  d'eau  par  489  gram.  (1  liv.)  de  fleurs. 

L'eau  de  fleurs  d'orange  simple  est  la  double,  coupée  avec 
parties  égales  d'eau  distillée. 

Les  fabricants  de  Grasse,  et  quelques  pharmaciens,  prépa- 
rent une  autre  eau  de  fleurs  d'orange  avec  les  queues  des  fleurs 
et  les  feuilles  fraîches,  auxquelles  ils  ajoutent  4  gram.  (i  gros) 
denéroli  pour  chaque  5  kil.  876  gram.  (12  liv.)  d'eau.  Ainsi  ob- 
tenue, cette  eau  est  plnsamère,  moins  suave;  mais  elle  est 
considérée  comme  cordiale ,  stomachique  et  vermifuge. 

Enfin,  quand  on  ne  peut  se  procurer  de  fleurs  localement, 
on  en  fait  venir  de  salées,  soit  d'Espagne,  soit  de  Portugal, 
tt,  si  elles  nont  pas  plus  de  trois  ou  quatre  mois,  on  en 
obtient  par  la  distillation  une  eau  de  fleurs  d'orange  très- 
suave.   ^ 

Nous  recommandons  de  jeter  les  fleurs  dans  l'eau  bouil- 
lante de  l'alambic,  parce  que  MM.  Botentintet  Boullay  ont 
remarqué  qu'en  procédant  ainsi,  l'eau  obtenue  n'était  pas 
trouble. 

M.  Boullay  a  constaté  que  la  qualité  de  Veau  de  fleurs  d'o- 
rftnge  dépend  de  la  saison  dans  laquelle  la  fleur  a  été  récoltée, 
de  la  manière  dont  la  distillation  est  conduite,  des  proportions 
de  fleurs  employées,  et  de  la  quantité  d'eau  que  l'on  en  retire; 
ce  qui  m'a  conduit  à  établir  que  la  fleur  d'orange,  comme 
celle  des  autres  plantes ,  est  plus  abondante  en  huile  volatile , 
si  la  saison  a  été  chaude,  et  sèche ,  et  vice  versa.  Pour  '  6  kil. 
363  gram.  (i3  liv.)  de  bonne  eau  de  fleurs  d'orange,  il  fisint  2 
kil.  447  gram*  (5  liv.)  de  fleurs  mondées  de  leurs  calices,  qu'on 
met  dans  la  cucurbite  contenant  9  kil.  790  gram.  (20  liv.) 
d'eau  bouiUsuite;  on  sature,  si  l'on  veut,  l'acidle  qui  se  dév&- 
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loppe,  au  moyen  de  7  gram.  (2  gros)  de  magnésie  par  489 
gram.  (i  liv.)  de  fleurs. 

Moyen  de  reconnaître  la  bonté  de  Veau  de  fieurs  dorange. 

L'acide  sulfurique,  d'après  l'observation  faite  par  M.  Va- 
hard-Dunesme,  jouit  de  la  propriété  de  communiquer  à  l'eau 
de  fleurs  d'orange  une  couleur  rose  plus  on  moins  intense , 
suivant  que  cette  eau  est  plus  ou  moins  chai|rée  d'huile  es- 
sentielle de  fleurs  d'orange.  Comme  les  autres  eaux  distillées 
aromati^ies  n  offrent  point  ce  même  phénomène ,  le  dévelop- 
pement plus  on  moins  fort  de  cette  couleur  peut  devenir  un 
moyen  de  reconnaître  la  bonté  de  l'eau  de  fleurs  d'orauge  du 
commerce.  Il  suffît,  pour  cela,  de  verser  dans  une  quantité 
donnée  de  cette  eau  première  qualité ,  et  dans  une  autre  quan- 
tité semblable  de  celle  qu*on  veut  essayer,  une  égale  quantité 
dégouttes  d'acide  sulfurique;  on  examine  ensuite  l'intensité 
des  teintes  ;  plus  celle  qu'on  essaie  se  rapproche  de  celle  qui 
sert  de  typç  à  cet  essai,  plus  elle  est  bonne ^  et  vice  versa. 

Eau  de  rose. 

Pétales  de  roses  récentes.  7  kil.  34^  gram.  (xv  liv.) 
Eau.  ......     19  kil.  5 80  gram.  (xl  id.) 

On  distille  pour  obtenir  environ  7  kil.  34^  gram.  (i5  liv.) 
d'eau;  il  est  bien  évident  que  si  l'on  veut  l'obtenir  plus  forte 
ou  plus  chargée  d'huile  essentielle^  on  la  redistille  sur  une 
nouvelle  quantité  de  roses ,  ou  bien  on  retire  moins  de  pro- 
duit à  la  distillation.  Ainsi ,  comme  l'eau  de  fleurs  d'orange, 
on  peut  en  obtenir  de  </ou6/£ ,  triple,  quadruple,  etc. 

On  prépare  également  de  très-bonne  eau  de  rose  avec  des 
roses  salées ,  ce  qui  arrive  quand  le  pharmacien  n'a  pas  assez 
de  roses  pour  en  faire' une  distillation.  Il  faut  alors  dissoudre 
dn  sel  suffitômment  dans  l'eau  bouillante,  y  plonger  les  roses 
et  les  conserver  en  cet  état  plus  de  six  mois;  les  roses;  quoi- 
que devenues  brunâtres,  n'en  donnent  pas  moins  une  très- 
bonne  eau.  Il  est  des  pharmaciens  qui  se  contentent  de  les 
piler  avec  du  sel  :  Tune  et  l'antre  méthodes  sont  bonnes  à 
suivre. 
I>e  la  même  manière  on  distille  les  eaux  de  fleurs 
d'accada,  de  muguet, 

de  bluets ,  de  nymphéa  ou  nénuphar, 

de  fèves ,  de  pivoine , 

de  giroflée  jaune ,  de  tilleul ,  etc. 

de  lis, 
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Distillation  des  roses  parJ.  Cénodella. 

Ayant  à  distiller  beaucoup  de  roses,  j*en  cueillis  Qn  matin 
une  quantité  suffisante  que  je  mondai  de  leurs  calices  :  j'in- 
troduisis les  pétales  et  les  étamines  dans  un  alambic  à  large 
ouverture,  dans  lequel  je  versai  lai  quantité  d'eau  nécessaire, 
et  je  le  couvris  de  son  chapiteau;  je  laissai  le  tout  en  macé- 
ration pendant  quelques  jours  ^  jnsqu'à  ce' qu'il  se  développât 
une  odeur  vineuse ,  en  ayant  soin  de  remuer  de  temps  en  temps 
le  mélange  ;  je  distillai  ensuite  et  j'obtins  une  eau  de  rose 
très-odorante;  le  lendemain,  j'enlevai  avec  une  petite  spatule 
une  huile  essentielle  qui  nageait  à  «a  surface  sous  foitae  d'é- 
cailles  transparentes,  luisantes  et  an  .peu  janaAtres,  d'une 
odeur  très-suave,  ayant  enfin  tous  les  caractères  de  l'huile 
de  rose  de  TOrient.  Une  pareille  quantité  de  roses  distiUèes 
par  le  procédé  ordinaire  a  donné  une  eau  moins  odorante, 
et  pas  la  moindre  trace  de  cette  essence. 

N.  B.  Ce  procédé ,  de  laisser  fermenter  les  pétales  de  roses, 
n'est  pas  nouveau;  on  le  trouve  décrit  dans  ïanUdotorium.  Bo" 
noniense,  édit.  de  Venise,  1766,  en  ces  termes  :  macéra  per 
aliquot  dies ,  donec  rosœ  odorem  ferè  vinosum  acquirant.  Mal- 
gré cela ,  M.  Cénodella  n'en  a  pas  moins  le  mérite  d'avoir  ap- 
pelé l'attention  des  pharmaci^is  sur  un  procédé  qui ,  quoique 
tombé  dans  l'oubli  comme  tant  d'autres  choses  ntiles ,  n'en 
offre  pas  moins  des  avantagées  réels. 

Eau  damandes  ancres. 

Amandes  amères  dont  on  a  tiré 

l'huile  par  expression.     .    979  gram.    (ij  Uv.) 
Eau  bouillante.     .     .  3  kil.  916  gram.  (viij  liv.) 

On  réduit  en  poudre  le  tourteau  d'amandes,  on  le  délaie 
dans  l'eau  bouillante ,  et  l'on  distille.  Cette  eau  est  chaigée 
d'acide  hydrocyanique ,  reconuaissable  même  à  l'odeur  ;  aussi , 
de  même  que  celle  de  laurier-cerise ,  doit-elle,  être  adimnis- 
trée  avec  beaucoup  de  circonspection. 

"Eau  danis, 

Anîs  sec.    .     1  kil.  447  Ç*"»™»    (vliv.) 
Eau.       .     .     9  kil.  790  gram.  (xxid.) 

Distillez  pour  obtenir  2  kil.  987  gram.- (6  liv.)  d'eau. 
C'est  ainsi  qu'on  obtient  les  eaux 
.    de  coriandre ,  de  genévrier , 

de  fenouil,  de  laurier. 
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de  piment  de  la  Jamaïque,        de  zestes  d*oraiiges  amè- 
de  zestes  de  citron ,  re8,etc. 

Eau  de  noix  vertes,  etaprès  le  procédé  de  MM,  Henri  et 

Guibourg. 

Noix  à  peines  formées,  a  \ii\.  987  gram.  (vj  liv.) 
Eau 9  kil.  790  gram.  (xx  id.) 

Dès  que  les  fleurs  de  noyer  sont  tombées,  et  que  les  noix 
sont  à  peine  formées,  on  les  cueille,  et  après  les  avoir  pilées 
dans  nn  mortier  de  marbre ,  on  les  distille  avec  les  proportions 
d'eau  portée  dans  la  formule  ci-dessus,  pour  obtenir  environ 
2  kil.  937  gram.  (6  Uv.)  de  produit. 

Eau  de  thé. 

On  met  dans  une  cucurbite  d'étain,  489  gram  (t  liv.)  d'ex- 
cellent thé  vert,  sur  lequel  on  verse  3  kil.  916  gram.  (8  liv.) 
d'eau  bouillante.  Après  deux  heures  d'infusion,  on  distille 
pour  obtenir  a  kil.  937  gram.  (6  liv.)  d'eau.  Après  cela,  on 
prend  2^5  gram.  (8  onc.)  de  thé  semblable,  sur  lequel  ou 
veiae  4^9  gram.  (t  livre)  d'eau  bouillante;  et  après  quelques 
heures  d'infusion ,  on  y  verse  le  produit  ci-dessus,  et  l'on  dis- 
tille pour  obtenir  2  kil.  937  gram.  (6  liv.)  d'eau  de  thé. 

Nous  allons  terminer  l'article  relatif  aux  eaux  distillées  par 
la  description  d'un  alambic  qui  en  augmente  la  bonté. 

Alambic  pour  ta  préparation  des  ^eaux.  distillées, 
par  M.  SoUBEiRAN. 

La  première  idée  de  cet  appareil  a  été  donnée  à  l'auteur 
par  M.  Metscherlich.  Il  consiste  en  une  cucurbite  dans  la- 
quelle plonge  un  bain-marie  en  cuivre ,  pareil  à  celui  qu'on 
emploie  pour  la  distillation  des  liqueurs  alcooliques.  A  travers 
la  partie  du  bain-marie  qui  s*élève  au-dessus  de  la  cucurbite , 
passe  un  tuyau  de  cuivre  recourbé  qui  descend  le  long  de  ses 
parois,  se  récourbe  et  s'ouvre  vers  le  milieu  de  son  fond.  Ce 
tuyau,  qui  part  de  la  partie  supérieure  de  la  cucurbite,  est 
destiné  à  en  porter  la  vapeur  produite  par  l'ébuUition  de 
celle-ci  dans  le  bain*marie.  Il  est  commode  de  faire  pratiquer 
à  celle-ci  une  seconde  douille  qui  reste  fermée  avec  un  bou- 
chon, et  qui  permet  d'ajouter  au  besoin  une  nouvelle  quantité 
d'eau.  Les  plantes  que  l'on  veut  distiller  sont  misés  dans  le 
bain-màrie;  mais,  pour  qu'elles  soient  traversées  également 
par  la  vapeur,  et  qu'aucune  partie  ne  puisse  se  soustraire  à  son 
action,  elles  reposent  sur  un  diaphragme  criblé  de  trous, 
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té  par  trois  ou  quatre  pieds  qui  le  tiennent  soulevé  au- 
ius  de  rorifice  du  conduit  à  vapeur.  Ce  diaphragme  est 
li  de  deux  anses  en  cuivre  qui  servent  à  l'y  introduire  et 
enlever  aprè$  la  distillation  terminée. 
)uand  tout  est  ainsi  disposé,  on  couvre  le  bain-marie  Vie  son 
piteau,  on  y  adapte  le  serpentin  et  Ton  distille.  La  yapeur 
m  passe  dans  le  fond  du  bain-marie ,  traverse  les  plantes , 
condense  d'abord  ;  mais ,  quand  la  température  est  portée 
oo,  alors  la  distillation  marche  avec  autant  de  rapidité 
k  l'ordinaire >  sans  que  les  plantes  soient  e^^sées  à  être 
liées.  Afin  que  la  cucurbite  ne  soit  pas  dépourvue  d'eau , 
mesurant  la  quantité  qu'on  y  en  a  introduite,  on  juge  par 
e  qu'on  eu  a  retirée  par  la  distillation ,  de  celle  qui  doit  y 
:er. 

)n  peut  se  contenter  de  percer  la  paroi  supérieure  du  baia- 
rie,  et  d'y  faire  passer  un  tuyau  mobile  que  l'on  met  et 
!  l'on  ôte  à  volonté.  L'appareil  peut  alors  servir  alternatif 
aent  à  ses  usages  habitueb  ou  à  la  distillation  à  la  va«> 
ir. 

FABRICATION  DES  LIQUEURS. 

DES   LOGALItIs    et   DES   INSTRUMENTS   DU    lilQUORISTE. 

Du  Laboratoire  et  de  ses  dépendances. 

'emplacement  nécessaire  aux  divers  travaux  du  liquoriste 
ivise  en  trois  parties  principales  et  essentielles  :  le  tabora- 
î,  le  magasin  et  la  cave. . 

e  laboratoire  doit  être  spacieux,  afin  que  le  service  puisse 

aire  avec  aisance  et  sans  embarras;  plus  long  que  large  » 

autant  que  possible  de  tous  les  édifices,  afin  de  pouvoir 

inscrire  le  feu  en  cas  d'incendie;  situé  au  rez-de-chaussée, 

'ain-pied  avec  la  rue  ou  avec  une  cour  charretière  ;  pavé 

es,  ou  carrelé  en  pierres  de  liais,  ce  qui  yaut  infiniment 

X  sous  tous  les  rapports  ;  voûté  ou  plafonné  ;  suffisamment 

pour  que  l'air  n'y  soit  pas  étouffé,  et  pour  que  les  flam- 

n'atteignent  que  difficilement  le  plafond  en  cas  d'acci- 

enfin,  bien  aéré  et  parfaitement  éclairé. 

mme  il  est  essentiel  d'avoir  toujours  à  sa  <)ispositîon  la 

lité  d'eau  nécessaire  pour  rafraîchir  les  appareils,  laver 

tensiles  et  le  pavé  du  laboratoire,  s'opposer  sur-le-champ 

rogrès  d'un  incendie,  et  pour  une  foule  d'autres  usages, 

indispensable  de  placer  le  laboratoire  dans  le  voisinage 


d'un  puits  y  d'ofk  l'on  puisse,  sans  sortir ,  faire  arriver  Veau 
partout  où  le  liesoin  sera^  au  moyen  d'une  pompe  et  de  tuyaux 
de  distribution. 

Ce  local  doit  réunir  tons  les  ustensiles  nécessaires  ait  ser- 
vice ^  mais  ne  contenir  ni  marchandises  fabriquées,  ni  ma- 
tières premières  :  celles-ci  seront  déposées  dans  des  pièces  voi- 
sines ainsi  que  le  combustible. 

Contre  l'une  des  murailles  du  laboratoire  sera  adossée  une 
vaste  hotte  de  cheminée  sous  laquelle  seront  :  le  fourneau 
distilla toire  garni  de  un  on  plusieurs  alambics,  selon  l'éten- 
dae  des  travaux,  et  un  autre  fourneau  pour  les  bassines, chau- 
dières, etc.,  destinées  à  divers  usages.  Ce  fourneau  contien- 
dra, outre  plusieurs  foyers  ronds  de  diverses  grandeurs,  un 
foyer  oblong  pour  le  grillage  du  cacao  et  du  café;  celui-ci 
portera  à  ses  extrémités  deux  supports  pour  le  cylindre ,  et 
sera  garni  d'un  recouvrement  demi-cylindrique  en  tôle,  sem- 
blabl^à  celui  qui  garnit  les  brûloirs  portatifs  des  épiciers  et 
des  limonadiers.  Il  faut,  autant  que  possible,  que  les  deux 
fourneaux  soient  séparés  par  un  espace  de  65  à  97  centimètres 
(3  on  3  pieds),  pour  la  commodité  du  service. 

Les  parois  de  la  hotte  et  le  dessus  du  manteau  seront  gar- 
nis de  crémaillères ,  de  râteliers  et  de  crosses  pour  accrocher 
tous  les  ustensiles  à  feu,  les  poêlons,  bassines,  etc.  ;  les  autres 
trouveront  leur  place  dans  les  diverses  parties  du  labora- 
toire, selon  l'usage  auquel  ils  sont  affectés.  Contre  le  mur 
Êdsant  face  à  la  cheminée,  et  sur  l'un  des  côtés  en  équerre, 
pourront  être  adossés  une  longue  table  en  bois  de  chêne ,  so- 
lide et  assise  d'aplomb,  l'appareil  à  filtrer,  la  presse,  un 
vaste  cuvier  en  bois  de  chêne  cerclé  en  fer  pour  les  mélan- 
ges. Il  sera  bon  que  le  quatrième  côté  et  le  milieu  restent 
libres. 

L'ordre  le  plus  parfait  et  une  grande  propreté  doivent  ré- 
gner dans  toutes  les  parties  d'un  laboratoire ,  et  dans  les  moin- 
dres opérations  d'un  liquoriste  :  sans  ordre,  la  confusion 
entraverait  à  chaque  instant  le  travail  ;  les  ustensiles  se  dé  ' 
graderaient  très*promptement;  les  opérations  les  plus  «impies 
seraient  souvent  manquées  faute  d'avoir  sous  la  main ,  à  l'ins- 
tant du  besoin ,  les  objets  nécessaires.  Sans  la  propreté ,  on 
serait  assailli  par  des  nuée^  de  mouches  ;  les  substances  les 
mieux  choisies  ne  donneraient  souvent  que  des  produits  très- 
médiocres;  en  un  nlWt,  sans  l'ordre  et  la  propreté,  on  com- 
promettrait infailliblement  sa  fortune  et  sa  réputation. 
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Il  est  donc  plus  nécessaire  que  Ton  ne  le  pense  d'assig^ner  i 
chaque  objet  la  place  qu'il  doit  occuper  habituellement  ;  di 
l'y  mettre  chaque  fois  que  l'on  s'en  est  servi;  de  rincer  et  ré- 
curer chaque  soir  tous  les  ustensiles  qui  ont  servi  dans  h 
journée,  si  le  temps  n'a  pas  permis  de  le  faire  immédiatement  ; 
de  les  entretenir  dans  le  meilleur  état  possible;  de  visitei 
souvent  les  alambics  pour  voir  s'ils  n'ont  pas  besoin  de  rëpa* 
ration;  de  laver  fréquemment  les  diverses  parties  du  labora- 
toire;  de  n'y  laisser  séjourner  aucune  matière  susceptible 
d'attirer  les  mouches  et  d'engendrer  la  malpropreté;  d'en  faire 
.  écouler  les  eaux  au  moyen  d'une  rigole  qui  Je  traverserait  dans 
toute  sa  longueur;  de  d^orger  fréquemment  les  tuyaux  par 
oh  passe  la  fumée,  etc. 

Le  laboratoire  doit  être  pourvu  de  poids  et  balances  ;  et  il 
est  bon  d'avoir  une  étuve  dans  son  voisinage,  quoique  cette 
pièce  ne  soit  pas  absolument  nécessaire  pour  la  fabrication 
proprement  dite  des  liqueurs. 

Le  magasin  doit  se  trouver,  autant  que  possible,  de  plain- 
pied  avec  le  lalrara toire .  sans  que  le  feu  puisse  cependant  se 
communiquer  de  cette  pièce  dans  la  première.  Il  serait  à  dé- 
sirer qu'il  fût  carrelé  et  plafonné  comme  le  laboratoire;  mais , 
comme  il  est  essentiel  qu'il  ne  soit  pas  humide,  il  est  ordinai- 
rement {Janchéié. 

Le  pourtour  de  cette  pièce  est  garni  de  tonnes  de  liqueurs 
confectionnées,  et  toutes  prêtes  à  être  livrées  à  la  consomma- 
tion :  ces  tonnes  sont  posées  à  demeure  et  debout  sur  deux 
soUves  ou  chantiers,  et  garnies  d'un  robinet;  on  les  remplit 
par  le  haut.  Au-dessus  sont  placés  plusieurs  étages  de  tablettes 
sur  lesquelles  sont  rangés^  graduellement ,  selon  l'ordre  de  leur 
grandeur,  des  barils,  dames-jeannes,  bocaux,  flacons  et  au- 
tres vases  de  même  nature  ;  de  même  que  dans  une  biblio- 
thèque bien  ordonnée ,  les  in-folios  sont  placés  dans  le  bas ,  et 
les  petits  formats  dans  les  étages  supérieurs.  Les  essences,  la 
vanille ,  et  tous  les  objets  qui  demandent  à  être  serrés  parti- 
culièrement, sont  enfermés  dans  des  armoires.  On  place  dans 
le  miii^u  une  grande  table,  ou  des  tables'  de  décharge  sur  l'un 
des  côtés. 

L'ordre  et  la  propreté  ne  sont  pas  moins  utiles  dans  le  ma- 
gasin que  dans  le  laboratoire  ;  cette  pièce  étant  uniquement 
destinée  à  servir  d'entrepôt  aux  liqueurs  fabriquées,  en  atten- 
dant qu'elles  soient  employées,  ne  doit  pas  contenir  autre 
chose.  Il  doit  être  à  l'abri  des  grands  froids^  des  fortes  ch^- 
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t,  et  dÊ;posé  de  manière  à  ce  que  l'on  puisse  Taérér  et  Fé- 
dairer  à  Tolonté  :  il  fânt  néanmoins  éviter  d'y  faire  du  fea, 
tant  pour  ne  pas  exposer  les  liqueurs  à  travailler,  qn'afin  d'é- 
eaitn',  autant  que  faire  se  peut ,  la  possibilité  d'un  incendie. 

Enfin,  il  est  à  remarquer  que  le  iimit  de  la  rue  et  le  voisi- 
nage des  ateliers  à  ms^rteau::^  excite  dans  les  liqueurs  des  oscilla- 
lioas  qui  remuent  leur  lie  quand  elles  en  ont,  et  trouble  leur 
limpidité  ;  d'aUleurs  rébranfement  est  souvent  assez  fort  jponr 
faire  entreciiomier  et  casser  les  fiacons.  Le  mâ^sin  serait  donc 
pkis  convenaDleraent  placé  dans  le  fond  d'une  cour  que  sur 
la  rot  :  cette  pièce  n'a  rien  de  commun  avec  la  boutique  où  se 
frit  le  détail ,  ni  avec  les  magasins  qui  renferment  les  matières 
pTemièies* 

Quant  à  la  cave ,  je  ne  saurais  mieux  fàir^e  que  de  trans- 
crire ici,  à  peu  de  chose  près,  la  description  qu'en  donne 
M.  le  comte  Ghaptal  dans  son  Traité  de  la  Tinification.  La 
meilleure  cave,  dit  ce  savant,  est  sans  contredît  celle  où  le 
thermomètre  de  Réaumur  se  maintient  toujours  aux  environs 
de  dix  degrés.  Plus  la  température  d'une  cave  s'éloigne  de  ce 
point,  moins  elle  est  bonne  :  voilà  l^  véritable  pierre  de  tou- 
che et  la  condition  par  excellence. 

Une  cave  doit  avoir  la  profondeur  de  5  mètres  3  décimètres 
{\6  pieds  )  environ;  la  voûte  sous  la  clé  aura  3  mètres  895 
(12  pieds)  de  hauteur,  et  toute  la  voûte  sera  chargée  de  i  m.  3 
(4  pieds  )  de  terre  :  quant  à  la  longueur,  elle  est  indéfinie. 
L'expérience,  dit  M .  Chaptal ,  m'a  appris  que  de  telles  caves 
sont  excellentes  lorsque  les  autres  circonstances  s'y  rencontrent  ; 
si  elles  sont  plus  profondes,  elles  n'en  vaudront  que  mieux. 

Ces  circonstances  sont  :  l'ouverture  ou  entrée,  les  soupiraux 
et  la  position  delà  cave. 

L'entrée  doit  être  placée  dans  la  maison  et  garnie  de  deux 
portes,  l'une  en  haut  de  l'escalier,  Tautre  en  bas.  Si  l'entrée 
est  hors  de  la  maison,  il  faut  absolument  qu'elle  soit  tournée 
au  nord,  et  la  porte  intérieure  séparée  de  l'extérieur  par  une 
longue  galerie. 

Cest  la  plus  grande  de  toutes  les  maladresses  de  fi4re  les 
soupiraux  assez  grands  pour  que  l'on  y  voie ,  pour  ainsi  dire  , 
autant  dans  une  cave  que  dans  une  chambre.  L'action  de  l'air 
étant  toujours  en  raison  de  leur  nombre  et  de  leur  grandeur, 
il  ne  faut  pas  les  multiplier  sans  nécessité,  et  ne  leur  donner 
que  Touverture  nécessaire  pour  assainir  la  cave  sans  l'éclairer. 
Il  finit  même,  à  mesure  que  Iti  chaleur  de  l'atmosphère  monte 
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aa-dessns  de  .8  ou  lo  degrés,  fermer  successivement  presque 
tous  les  soupiraux ,  parce  queTair  de  la  cave  tend  à  se  mettre 
en  équilibre  avec  celui  du  dehars.  Il  convient  au  contraire  de 
les  ouvrir  à  mesure  que  la  température  diminue  ,  excepté  ce- 
pendant lorsqu'elle  naisse  de  plusieurs  degrés  au-dessoos  de 
huit,  parce  que  le  froid  entrerait  alors  dans  la  cave. 

Les  caves  placées  à  toute  autre  exposition  que  le  nord  ou 
le  levant  sont  détestables.  Une  cave  ne  saurait  être  trop  sèche. 
L'humidité  pourrit  les  cerceaux  et  fait  éclater  les  futailles  : 
d'ailleurs  elle  pénètre  insensiblement  le  bois  et  communique 
à  la  longue  un  goût  de  moisi.  J'ai  parlé  plus  haut,  et  j'aurai 
occasion  de  parler  encore  du  mal  que  les  secousses  multipliées 
font  aux  vins  et  à  toutes  les  liqueurs  susceptibles  de  se  troubler 
ou  de  passer  à  la  fermentation  acide  :  c'est  donc  surtout  dans 
le  choix  d'une  cave  qu'il  faut  éviter  le  fracas  des  voitures  et 
celui  des  ouvriers  à  marteaux. 

Des  Ustensiles  du  liquorisie. 

Il  est  inutile  de  dire  ici  que  le  laboratoire  d'un  llquoriste 
doit  être  abondamment  pourvu  de  poêlons  à  bec  et  autres, 
écumoires,  [cuillers  creuses,  terrines  et  cruches  de  grès  de 
diverses  grandeurs;  dames-j cannes,  flacons  etbouteilles  de  verre 
empaillées  et  nues  ;  balances  et  poids  assortis;  mesures  mé- 
triques en  étain  étalonnées,  pour  le  mesurage  des  liquides  ; 
entonnoirs  en  fer-blanc  et  en  verre;  pèse-liqueurs  et  ther- 
momètres; mortiers  de  diverses  sortes  et  dimensions,  et  une 
foule  d'autres  listensiles-communs  à  plusieurs  professions.  Ceux 
qui  appartiennent  le  plus  spécialement  à  celle-ci  sont  : 

Des  bassines  en  cuivre  rouge  de  plusieurs  dimensions.  Ces 
vaisseaux  étant  le  plus  souvent  destinés  à  £ûre  réduire  des  si- 
rops, doivent  être  plus  larges  que  profonds  afin  d'offrir  une 
plus  grande  surfiace  évaporatoire  ;  le  fond  en  est  bombé  et 
presque  sphérique,  tant  pour  présenter  plus  de  surface  à  la 
chaleur  quq  pour  éviter  les  parties  rentrantes  où  les  matières 
pourraient  s'attacher  et  brûler. 

Unç  ou  deux  chaudières  à  demeure ,  enclavées  dans  le  four- 
neau, et  nécessaires  à  divers  usages. 

Quelques  alambics  portati/s,  dont  un  ou  deux  en  verre,  pour 
les  distillations  au  bain  de  sable. 

Un  petit  a/am6ic  de  Descroisilles ;  cet  instrument,  qui  permet 
de  distiller  de  très-petites  quantités  (  3  à  4  décilitres  ),  et  en 
quelques  minutes,  est  extrêmenorent  commode  pour  les  essais; 
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oa  peut  se  le  procurer  à  Paris,  chez  l'autear ,  rue  Neuve-des- 
Bons-Enfants,  n*  7.  . 

Un  cylindre  pour  torréfier  lé  café  et  le  cacao  ;  cet  appareil 
est  iafinimenl  plus  commode  que  la  poêle,  en  ce  que  les  grains 
s'y  grillent  d'une  manière  beaucoup  plus  uniforme. 

Un  ou  deux  mortiers  en  pierre  avec  leur  pilon  en  bois;  un 
mortier  en  fonte  pour  les  substances  dures,  et  pour  concasser 
le  cacao  ;  on  le  recouvre  au  besoin  d'une  sorte  de  poche  en 
peau ,  percée  dans  le  fond  pour  laisser  passer  le  corps  du  pilon, 
aatour  duquel  on  l'attache;  quelques  mortiers  portatifs, 
dont  un  en  verre  ou  en  porcelaine  pour  broyer  les  substances 
qai  attaqueraient  le  cuivre  ou  le^  marbre. 

Un  moulin  à  café. 

Des  tamis  de  diverses  sortes  et  dimensions,  pour  passer  les 
liquides  ;  deux  autres  tamis  couverts ,  dont  Tun  en  soie  et 
Vautre  en  crin  ,  pour  tamiser  les  poudres. 

Un  assortiment  de  spatules  plates  et  rondes  pour  remuer  les 
mélanges.  On  les  fait  de  préférence  en  buis  ou  en  chêne, 
parce  que  des  spatules  d'une  certahie  grosseur  en  métal  ne 
seraient-pas  maniables. 

Des  vases  de  grès  munis  de  leur  couvercle ,  pour  certaines 
infusions  qui  se  détérioreraient  dans  l'étain ,  telles  que  celles 
de  violette  et  d'œillet. 

Quelques  matras  de  diverses  grandeurs  pour' certaines  di- 
gestions qui  ne  demandent  pas  de  très-grands  vases.  (  Le  ma- 
tras est  un  ballon  de  verre  surmonté  d'un  long  col  ;  on  le  place 
ao  bain  de  sable  si  la  digestion  doit  se  faire  à  chaud ,  sinon  on 
le  pose  sur  un  rond  de  paille.  ) 

Un  siphon  à  pompe  pour  dépoter  les  liqueurs  en  tonne  ;  et 
plusieurs  autres  plus  petits,  soit  en  verre,  soit  en  fer-blanc, 
pour  les  petites  opérations. 

Des  entonnoirs  à  couvercle  fermant  hermétiquement.  Les 
plus  grands  sont  en  cuivre  étamé  ou  en  fer-blanc  ;  on  en  fait 
aussi  en  verre  qui  ont  à  peu  près  la  forme  d'un  compotier. 

Un  ample  assortiment  déchausses  de  toutes  nature  et  dimen- 
sions. 

La  chausse  est,  comme  tout  le  monde  le  sait,  une  sorte  de 
poche  de  drap  ou  autre  étoffe  de  laine,  terminée  en  pointe, 
qui  sert  à  passer  les  liqueurs.  Le  bord  est  monté  sur  un  cercle 
de  fil  de  fer  ou  d'osier  afin  de  la  tenir  ouverte  ;  ce  bord  lui- 
même  est  garni  de  cordons  qui  servent  à  la  suspendre  quand 
(Ue  est  pleine,  ou  mieux  enéore,  de  petits  anneaux  que  l'op 
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accroche  dans  rintérieur  d'un  vaste  entonnoir  à  couvercle , 
afin  de  prévenir  les  effets  du  contact  de  l'air  et  l'évaporation. 
Ces  entonnoirs  sont  ordinairement  en  cuivrée  étamé,  m  unis 
d'une  tige  très-courte  et  d'un  robinet  qui  s'ouvre  et  se  ferme  à 
volonté  ;  on  les  suspend  au-dessus  du  vase  destiné  à  recevoir  la 
liqueur ,  ou  on  les  pose  sur  une  cruche  couverte  d'un  bouchon 
percé  d'un  trou  pour  recevoir  la  tige  de  l'entonnoir. 

Dans  les  grands  établissements ,  on  se  sert  d'un  appareil 
beaucoup  plus  eifpéditif  :  il  consiste  en  un  certain  nombre  de 
caisses  assises  sur  un  fort  bâtis  de  menuiserie.  Ces  caisses  for- 
méesde  panneaux  minces  de  bois  de  chêne  très-sec,  solidement 
joints  entre  eux  et  recouverts  d'une  forte  couche  de  peinture  à 
l'huile^  sont  doublées  intérieurement  d'une  feuille  de  cuivre 
et  garnies  d'un  couvercle  à  charnière,  le  fond  forme  un  plan 
incliné  en  avant,  et  il  y  a,  au  niveau  de  ce  fond,  une  ouverture 
garnie  d'une  gouttière  en  cuivre  ;  on  suspend  dans  chaque  caisse 
un  panier  carré  qui  porte  une  chausse  de  même  forme. 

Non-seulement  il  faut  avoir  des  chausses  appropriées  à  la 
consistance  tles  liqueurs  à  filtrer,  mais  encore  il  faut  les  avoir 
en  assez  grand  nombre  pour  ne  jamais  se  servir,  même  après 
l'avoir  parfaitement  rincée,  de  la  même  chausse  pour  deux  li- 
queurs d'odeurs  et  decouleuis  tout'à-fait  différentes. 

Les  liquoristes  sont  souvent  obligés  d'exprimer  plus  forte- 
ment que  l'on  nepourraitle.  faire  à  la  main,  des  substances  qui 
ne  rendraient  que  difficilement  les  parties  fluides  qu'elles  re- 
tiennent. 

On  les  enferme  alors  dans  une  forte  toile  ou  dans  un  tissu 
de  crin ,   et  on  les  soumet  à  la  presse. 

Enfin  les  liquoristes  doivent  avoir,  selon  l'étendue  de  leur 
fabrication,  un  grand  nombre  de  tonnes  et  barils  en  bois  de 
chêne  cerclés  en  fer,  et  recouverts  de  plusieurs  couches  de 
peinture  à  l'huile,  tant  pour  les  garantir  des  vers  et  des  effets  de 
riiamidité,  que  pour  prévenir  toute  espèce  d'évaporation  à  tra- 
vers les  pores  du  bois.  Les  liqueurs  âe  bonifient  et  se  conservent 
infiniment  mieux  dans  ces  vaisseaux  que  partout  ailleurs  :  la 
peinture  et  le  >vernis  qui  les  recouvrent  ne  sont  donc  point  un 
onl^ment  inutile. 

Des  divers  r^dês  dinfusion. 

Les  liquoristes  sont  fréquemment  obligés  de  recourir  à  lin- 
fusion  pour  extraire  les  principes  solubles  des  substances  qui 
ne  doivent  pas  élre  soumises  à  la  distillation.  C^tte  oîpération 


^  ^        ^ 


consiste  à  les  soumettre  à  Faction  plus  oa  moins  prolongée  d'nn 
liquide  quelconque,  avec  ou  sans  le  secours  de  la  chaleur  ;  elle 
prend,  selon  les  circonstances,  les  noms  d'infusion ,  digestion 
oa  macéra tiou,  mots  qui  désignent  une  même  opération,  à-quel- 
ques modifications  près  dans  les  procédés. 

Lorsque  les  principes  que  l'on  tent  extraire  sont  solubles 
dans  l'eau,  et  en  même  temps  pea  ▼olatil8,on  verse  le  liquide 
bouillant  sur  la  substance  à  infuser;  on  couvre  le  vase  avec 
soin ,  et  on  la  laisse  tremper  pendant  quelques  minutes  ou 
même  pendant  quelques  heures,  selon  qu'elle  se  laisse  péné- 
trer plus  ou  moins  facilement,  et  selon  que  l'on  veut  avoir  une 
infusion  plus  ou  moins  chargée;  c'est  Tinfusion  proprement 
dite. 

Si  l'on  (ait  infuser  des  feniOes  ou  fleurs  sèches,  on  com- 
iiienck  par  les  humecter  avec  un  peu  d'eau  bouillante,  et  on  leur 
donne  le  temps  de  se  développer  et  de  se  ramollir,  avaAt  d'y 
verser  le  surpins.  Les  infusions  faites  en  une  seule  fois ,  ainsi 
que  beaucoup  de  personnes  le  pratiquent  encore,  n'ont  ni  la 
Diéme  saveur  ni  le  même  parfum  que  les  autres. 

L'infusion  prend  le  nom  de  macération  quand  elle  se  fait  à 
froid.  Celle-ci  est  beaucoup  plus  longue  que  l'infusion  pro- 
prement dite  ;  elle  dure  rarement  moins  d'un  jour ,  quelquefois 
plusieurs  semaines.  On  soumet  à  cette  préparation  les  sub- 
stances qui  ne  peuvent  supporter  la  chsdeur,  ou  dont  les  prin- 
cipes sont  facilement  solubles.  Pour  diverses  distillations,  l'on 
emploie  ce  moyen  pour  ramollir  préalablement  les  substan- 
ces soumises  à  1  alambic  et  pour  faciliter  la  séparation  dé  leur 
principe  odorant  ;  les  llqnoristes  font  macérer  dans  l'eau-de- 
TÎe,  pour  les  conserver  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  le  temps  de  les 
distiller,  les  plantes  dont  ils  veulent  extraire  les  principes  odo- 
rants. Les  vins  composés  et  les  vinaigres  de  toilette  ou  de  ta-, 
bie  se  préparent  par  macération  :  ces  liqueurs  se  décompo- 
sant promptement  à  la  (pâleur,  toute  autro  méthode  serait 
défectueuse. 

La  digestion  est  une  infusion  prolongée  qui  se  fait  ordinai- 
rement à  une  température  moyenne ,  entre  celle  de  l'infusion 
proprement,  dite  et  celle  de  ]^  macération.  Son  objet  est  le 
plus  souvent  d'imprégner  l'alcool  des  principes  d'une  substance 
qui  ne  les  lui  abandonnerait  que  difficilement  sans  le  se» 
cours  d'une  certaine  cfialeur  telle  que  celle  du  soleil  ou  des 
cendres   chaudes.  On  nomme,  encore  digestion,  l'action  ôr 
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laisser,  poajr  ainsi  dire,  munr  pendant qaelqaes  Jours  un  mé- 
lange de  deux  ou  plusieurs  liquides  avant  de  les  filtrer* 

Les  infusions,  soit  à  chaud,  soit  à  froid,  doivent  être  faites 
dans  des  vases  qui  ne  puissent  être  attaqués  par  aucune  des 
substances  avec  lesquelles  ils  sont  mis  en  contact,  et  fermés  as- 
sez hermétiquement  pour  rendre  impossible  la  volatilisation 
des  principes  les  plus  vaporisables.  La  cucurbite  d'étain ,  gar- 
nie de  son  couvercle ,  est,  sous  ce  double  rapport,  le  vase  le 
plus  convenable  pour  l'infusion  à  l'eau.  La  macération  et  la 
digestion  s'opèrent  ordinairement  dans  des  vaisseaux  de  grès 
ou  de  verre,  que  l'on  place  au  bain  de  sable  quand  ou  veut 
leur  donner  une  chaleur  régulière  et  uniforme. 

Quelles  que  soient  la  forme  et  la  nature  des  vases,  il  faut  avoir 
soin  de  ne  pas  les  remplir  entièrement  ;  de  couvrir  ceux  que 
l'on  doit  placer  au  bain  de  sable,  avec  un  parchemin  mouillé , 
fortement  lié  et  percé  de  trous  d'épingle.  Sans  cette  double 
précaution ,  l'augmentation  de  volume  oceasionée  par  la  cha- 
leur et  la  dilatation  de  l'air  contenu  dans  le  vase,  pourraient 
le  faire  éclater.  D'ailleurs  l'opération  se  ferait  moins  bien  dans 
un  vase  trop  plein. 

Il  faut,  en  outre,  briser  et  réduire  en  petites  parcelles  les 
substances  destinées  à  infuser  d'une  manière  quelconque ,  afin 
qu'elles  présentent  plus  de  surfaces  à  la  fois  à  l'action  du  li- 
quide ;  agiter  de  temps  à  autre  le  vaisseau  qui  les  renferme  ^ 
jpouT  renouveler  ces  mêmes  surfaces;  proportionner  la  durée 
de  l'opération  à  la  consistance  des  matières  ;  enfin ,  soumettre 
chacune  au  genre  d'infusion  qu  elle  exige  selon  sa  nature. 

.  Afin  que  les  diverses  substances  qui  doivent  entrer  dans  la 
composition  d'une  liqueur  par  infusion  puissent  être  pénétrées 
également,  il  faut  mettre,  infuser  d'abord  les  substances  les 
plus  dures ,  et  y.  ajouter  successivement  celles  qui  le  sont 
'  moins,  à  mesure  que  Ton  jugeraies  premières  suffisamment  ra- 
mollies. Sans  cette  attention,  les  unes  fourniraient  beaucoup 
trop  à  l'infusion ,  tandis  que  les  autres  ne  donneraient  pas  as- 
sez. Il  y  a  quelques  circonstances  oùjil  convient  de  laisser  en- 
tières les  substances  à  infuser  :  c*est  lorsque  la  vertu  principale 
réside  dans  la  superficie. 

La  durée  de  l'infusion  doit  être  subordonnée  à  la  nature  des 
principes  que  l'on  veut  extraire,  et  à  leur  solubilité:  le  prin- 
cipe odorant,  par  exemple,  étant  ordinairement  le  plus  solu- 
ble  de  tous,  surtout  dans  l'alcool ,  il  vaut  mieux,  lorsque  c'est 
-^eliûjlà  que  l'on  recherche  principalement ,  foreer  un  peu  li| 
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dose  et  abréger  la  durée  de  Tinfasion ,  afin  d'avoir  des  pro- 
duits plus  suaves  ;  une  infiosion  à  froid  comme  à  chaud  donne 
des  liqueurs  acres  et  épaisses  quand  elle  a  duré  trop  long-, 
temps.  Il  est  donc  généralement  démontré  qu  a  un  petit  nom- 
bre d'exceptions  près,  les  infusions  promptement  feites  sont 
les  meilleures;  et  ce  principe  doit  s'appliquer  spécialement  à 
presque  toufr  les  ratafias  autres  que  ceux  de  fruits  sucrés. 

Lorsque  l'on  juge  que  Tinfusion  a  duré  assez  longtemps, 
il  hait  retirer  de  suite  la  liqueur  de  dessus  son  marc  en  la  pas- 
sant soit  au  tamis,  soit  à  la  chausse ,  ou  enfin  dans  un  linge 
humide  si  Ton  a  besoin  de  presser.  On  exprime,  soit  à  la  main, 
soit  à  la  presse ,  les  substances  qui  retiennent  beaucoup  le  li- 
qaide,  ou  dont  la  principale  vertu  ne  réside  pas  à  la  superfi- 
cie ;  mais  on  évite  cette  manipulation  pour  les  autres.  Afin  de 
D'avoir  pas  des  liqueurs  trop  chargées  et  bien  claires,  on  les  filtre. 

Pour  avoir  les  teintures  plus  parfumées  que  chargées  en 
couleur ,  il  faut  en  général  employer  de  l'esprit  à  vingt-huit 
ou  trente  degrés,  et  faire  macérer  pendant  une  semaine  au 
plus ,  sous  une  température  de  quinze  à  dix-huit  degrés.  Mais 
si  l'on  est  pressé,  on  peut  prendre  de  l'esprit  plus  fort,  et 
faire  digérer  à  une  chaleur  de  trente  à  trente-cinq  degrés  ;  oa 
aura  soin  de  remuer  de  temps  en  temps  pour  renouveler  les 
surfaces;  et,  après  avoir  laissé  pendant  quelques  heures ,  on. 
passera  en  exprimant,  s'il  est  nécessaire,  et  l'on  filtrera  avec  soin. 

Les  teintures  se  bonifient  en  vieillissant ,  par  uiie  sorte  de 
combinaison  plus  intime  qui  s'opère  entre  les  divers  principes 
qui  les  composent;  mais  il  faut  pour  cela  quelles  soient  con- 
servées dans  des  flacons  bien  bouchés,  et  rangés  en  lieu  ni 
trop  chaud  ni  trop  éclairé  :  la  lumière  leur  fait  subir  à  la  lon- 
gue une  sorte  de  décomposition.  Il  est  à  remarquer  que  les  tein- 
tures marquent«à  l'aréomètre  un  degré  d'autant  plus  inférieur 
à  celui  de  l'esprit  employé,  qu'elles  sont  plus  chaînées  ;  mais 
ce  changement  n'est  qu'un  effet  des  substances  qu'elles  tien- 
nent en  dissolution  et  qui  augmentent  la  pesanteur,  sans  que, 
pour  cela,  l'esprit  ait  réellement  perdu ,  à  moins  qu'on  ne  l'ait 
mis  en  macération  avec  des  substances  succulentes. 

Les  teinti|;res  bien  préparées  ont,  sur  les  esprits  distillés, 
l'avantage  de  conserver  intacts  le  parfum  et  la  saveur  des  sub- 
stances qu'elles  tien  tient  en  dissolution  ;  de  retenir  l'arôme  de 
quelques  substances  qui  n'en  fournissent  aucun  par  la  distilla- 
tion ;  de  n'avoir  aucun  goût  de  feu  ni  d'empyreume  ;  enfin , 
leur  i^aration  est  moins  embarrassante  et  plus  économise. 


tant  sons  le  rapport  de  la  consommatioii  que  sous  eelul  de  la 
■nain-d'œavre. 

Ces  coDSommatioiis  seraient  donc  anesl  commodes  qu'agréa- 
bles pour  la  fabrication  des  liqnenrs  fines;  il  suffirait  pour  cela 
d'avoir  en  réserve  les  teintures  des  substances  aromatiqties  les 
plus  usitéer,  et  de  les  marier,  à  mesure  du  besoin,  cfansles 
proportions  voulues  pour  en  faire  un  mélange  agréable.  Les  li- 
queurs préparées  de  cette  manière  gagneraient  beaucoup  sous 
le  rapport  du  parfum,  du  goût ,  du  moelleux  :  dles  n'auraient 
d'ailleurs  pas  autant  besoin  de  vieillir,  que  remjdoi  des  teintu- 
res serait  plus  économique  que  celui  des  esprits. 

Blalgré  ces  avantages,  leur  couleur  souvent  très-foncée  em- 
pêche que  Ton  ne  puisse  s'en  servir  pour  Les  liqueurs  qui  doi- 
-tent  être  parfaitement  blanches ,  ou  que  l'on  veut  colorer  à  vo- 
lonté. Mais,  en  supposant  qu'elles  tussent  sons  ce  rapport  là 
impropres  à  la  fabrication  des  liqueurs  fines,  elles  pourraient 
du  moins  servir  avantageusement  à  celle  des  esprits  ;  il  s'agi- 
rait pour  cela*  d'extraire  la  teinture  de  la  substance  désignée , 
et  de  la  distiller  ensuite  au  bain-marie  pour  retirer  la  presque 
totalité  de  l'esprit  employé;  il  resterait  dans  la  cucurbite  un 
extrait  qui  ne  serait  pas  sans  vertu. 

Les  principaux  avantages  de  cette  méthode  sur  la  distillation 
des  substances  en  nature,  seraient  d'obtenir  des  produits  meil- 
leurs, en  ne  soumettant  à  la  distillation  que  les  principes  les 
plus  délicats  de  ces  m^es  substances  ;  d'exiger  des  appareils 
moins  vastes  que  pour  la  distillation. 

Pour  bien  connaître  les  propriétés  des  teintures ,  il  faut  se 
rappeler  que  l'alcool,  quel  que  soit  son  titre,  à  moins  d'être 
absolu ,  est  toujours  mélangé  d'une  portion  quelconque  d'eau. 
Les  végétaux,  de  leur  côté,  sont  composés ,  dans  des  propor- 
tions différentes,  d'huile  essentielle,  de  résine,  de  sels,  de 
matière  extractive  colorante,  etc.  ;  toutes  substances  dont  les 
unesne^se  dissolvent  que  dans  l'eau,  et  les  antres  dans  l'alcool. 

Ainsi,  lorsqu'on  met  un  cpips  en  macération  dans  une  li- 
queur spiritueuse  quelconque,  l'alcool  ne  dissout  que  les 
huiles  essentielles  et  les  résines  ;  l'eau  se  charge  des  autres 
principes  autant  qu'elle  en  peut  prendre. 

On  sent  par  conséquent  que  si,  toutes  choses  égales  d'ail- 
leurs, on  fait  macérer  nue  grande  quantité  donnée  d'une 
même  substance  dans  du  3/6,  par  exemple,  et  de  Teau^de-vie 
ordinaire,  la  première  teinture  sera  beaucoup  plus  suave  tant 
sous  le  laf^pwt  de  l'odeur  que  sous  celui  du  goût,  et  ^  l'au" 


Cre  à  ton  tour  ma  plus  chargée  en  couleur.  Ce  simple  exemple 
suffit  pour  prouver  que  le  choix  de  tel  ou  tel  degpré  n  est  pasin- 
différent,  selou  la  qualité  de  teinture  que  l'on  veut  obtenir. 

Les  teintures  préparées  par  la  simple  macération  à  froid  sont, 
meilleures  que  celles  qui  ont  éprouvé  l'action  de  la  chaleur; 
mais  les  substances  très-dures  ont  besoin  de  cet  intermède ,  si 
l'esprit  employé  est  un  peu  plus  £aible ,  ou  que  l'on  soit  pressé. 

Les  teintures  préparées  pour  les  usages  des  liquoristes  doi- 
vent être,  pour  la  commodité  de  leur  emploi ,  autant  saturpes 
que  possible,  et  préparées  à  l'esprit  de  vin  afin  d'être  plus  odo- 
rantes et  moins  colorées.  Comme  il  vaut  mieux  mettre  trop 
d'aromates  que  pas  assez,  et;^'ils  ne  sont  pas  entièrement 
épuisés  par  une  première  macération ,  on  peut  repasser  de 
Teau-de-vie  un  peu  plus  faible  sur  le  marc,  pour  en  retirer 
une  seconde  teinture  plus  commune,  mais  qui  aura  encore 
beauooTip  de  vertu. 

Il  serait  utile  d'avoir  des  données  positives  sur  la  quantité 
des  substances  aromatiques  que. peut  épuiser  une  dose  déter- 
minée d'esprit  de  vin  ;  mais  comme  cela  dépend  essentielle- 
ment de  la  qualité  des  substances  employées,  de  leur  degré* 
de  division,  de  la  force  de  l'esprit  et  de  la  température,  on  ne 
pourrait  donner  que  des  hypothèses  très-vagues. 

DES  TEINTURES  AROMATIQUES. 

On  donne  le  nom  de  teinture  à  l'alcool  plus  ou  moins  saturé 
des  principes  odorants  et  rapides  d'une  ou  de  plusieurs  sub- 
stances; ainsi ,  les  élixirs ,  la  plupart  des  ratafias,  etc.,  sont 
des  teintures.  Dans  les  nouvelles  nomenclatures ,  ces  composés 
ont  été  nommés  a/coo/éf  ou  a/coo/afes,  et  les  teintures  faites 
au  moyen  du  vin,  œnolés.  Les  anciens  leur  avaient  donné  le 
nom  de  teintures  à  cause  de  leur  couleur. 

Pour  Bien  préparer  les  teintures  alcooliques,  il  faut  : 

1.  Employer  des  substances  bien  sèches,  ou,  dans  1«  cas 
contraire ,  il  faut  que  l'alcool  soit  bien  concentré. 

2.  Elles  doivent  être  dans  le  plus  grand  état  de  division 
possible. 

3.  L'action  dissolvante  de  l'alcool  sera  favorisée  et  augmen- 
tée par  une  chaleur  de  3o  à  35  c**. 

4.  Les  vases  doivent  être  presque  hermétiquement  fermés. 

5.  On  doit  les  agiter  de  temps  en  temps  et  prolonger  l'in- 
fosion  suivant  le  degré  de  solubilité  du  principe  mis  à  infuser, 
et  sMJInt  que  sa  tecture  est  plus  ou  moins  grande.    .. 


Il  ttt  des  substances  qui,  contenant  trop  d'eau  de  ir^éta- 
lion ,  affidbliraient  un  peu  trop  d'alcool  qu'on  ferait  agir  sur 
elles,  par  suite  la  teinture  serait  peu  chargée;  aussi  fait-on 
sécher  auparavant  ees  substances.  Cependant  il  est  reconnu 
que  dans  ce  dernier  cas,  si  Ton  a  des  teintures  plus  fortes,  elles 
sont  en  revanche  moins  suaves  qne  lorsqu'on  emploie  des 
plantes  fraîches. 

Lorsqu'on  veut  distiller  des  substances  aromatiques  avec  de 
l'alcool ,  on  doit  opérer  au  bain-marie  et  conserver  les  produits 
dans  un  endroit  frais. 

Quoiqu'on  doive  ranger  sous  le  nom  d'alcoolés  toutes  les 
solutions  des  substances  végétales  dans  l'alcool ,  nous  réserve- 
rons cependant  le  nom  de  teinture  aux  alcoolés  non  distillés , 
et  nous  désignerons'  ceu:(  qui  auront  subi  cette  opération  sons 
le  nom  d'alcoolés  simples  ou  composés.  Quant  à  ceux  qui  cod- 
stituent  les  boissons ,  nous  les  renverrons  à  l'article  consacré 
aux  liqueurs  de  table. 

TEIMURES  MIPLES. 

Teinture  diris. 

Iris  de  Florence  en  poudre.  122  gram.  (4  onc.) 
Alcool  à  32  degrés.  .     .     .     2  titres. 

On  met  le  tout  en  macération  dans  un  matras  de  verre  que 
l'on  place  à  letuve  pour  que  ce  composé  éprouve  une  tempé- 
rature de  37  degrés  centigrades;  au  bout  de  quinze  jours  on 
passe  avec  expression  ,  et  Ton  filtre }  cette  teinture  sert  à  rem 
placer  la  violette. 

iTeinture  de    vanille. 

Vanille  coupée  par  petits  morceaux.  i5  gram.  (i  giros.) 
Alcool  à    36  degrés.     ....       3i  gram.  (1  once.) 
On  laisse  constamment  la  vanille  dans  l'alcool  ;  mais  on  ne 
peut  s'en  servir  qu'après  quinze  jours  à  trois  semaines  de  ma- 
cération. 

Teinture  de  girofle. 

Faites  digérer  à  une  très-douce  chaleur,  pendant  cinq  à 
six  jours,  5  00  gram.  (i  liv.)  de  girofle  réduit  en  poudre  gros- 
sière, dans  3  kil.  (6  liv.)  d'esprit  à  trente  degrés;  filtrez  comme 
<*i-dessus,  et  repassez  sur  le  marc  i  Itil.  5oo  gram  (3  liv.)  d'es- 
>  mêlé. 
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Teinture  de  cannelle  et  autres  aromates. 

Les  teintoresde  cannelle,  de  muscade,  de  macis,  de  cas- 
carille,  de  ravent-zara ,  etc.,  se  préparent  de  la  même  ma- 
nière que  la  précédente ,  dans  la  proportion  d'une  partie  sur 
quatre  à  cinq  de  3;  (S  faible  pour  la  première  macérat;ion. 

Teinture  de  cachou. 

Faites  digérer,  comme  cî-dessùs,  5oo  gram.  (i  lîv.)  de  cft- 
chon  pnrifié,  ou  extrait  de  cacbou,  dans  3  kil.  (6  liv.)  d'esui- 
de-Tie  à  vingt-quatre  ou  vingt-cluq  degrés,  et  filtrez. 

Teinture  ou  essence  de  musc. 

Faites  digérer  pendant  quinze  jours ,  à  une  très-douce  cha- 
leur, 3i  gram.  (i  onCe)  de  musc ,  i5  gram.  (4  gros)  de  vanille 
et  8  gram.  (2  gros) d'ambre  gris,  dans  367  gram.  (  1 3  onces)  d'es- 
prit-âe-vin  très-rectifié^  remuez  plusieurs  fois  par  jour.  Filtrez 
dans  un  entonnoir  bien  fermé,  et  repassez  sur  le  marc  la 
même  quantité  d'esprit  faible. 

Teinittlt  dambre. 

Faites  digérer ,  de  la  même  manière  que  pour  la  recette 
précédente,  3i  gram.  (i  once)  d'ambre  gris  dans  3o6  gram- 
(10  onces)  d'esprit  de  roses;  passez,  filtrez,  et  repassez  24^ 
gram.  (8  onces)  du  même  esprit,  ou  de  3/6  ordinaire  sur  le 
marc.  La  teinture  de  civette  se  prépare  de  même. 

Le  musc ,  Fambre  et  la  civette  étant  d'une  coi^sistance  te- 
nace qui  ne  leur  permet  pas  de  se  réduire  aisément  en  poudre, 
on  les  ramollit  dans  un  mortier  chauffé ,  et  on  les  délaie  en  cet 
état  avec  l'esprit  de  vin. 

Teinture  danis. 

Concassez  légèrement  5 06  gram.  (1  liv.)  d'anis  vert,  ni 
tr«fe  frais  ni  trop  sec;  faites-le  macérer  à  froid  pendant  quatre 
joSrs  dans  i  kil.  600  gram.  (3  liv.)  d^esprit  3/6;  passez  sans 
eipression  et  filtrez;  reversez  sur  le  marc  2  kil.  (4  liv.)  de  3;6 
faible,  et  passez  au  bout  de  cinq  à  six  jours  de  digestion  à  une 
douce  chaleur,   en  exprimant  fortement. 

Cette  seconde  teinture  sera  beaucoup  plus  forte  que  la  pre- 
mière, mais  moins  agréable.  On  peut  préparer  de  la  même 
manière  les  teintures  de  toutes  les  graines  aromatiques. 

Teinture  de  mélisse. 
Faites  macérer  pendaol quatre  ou  cinq  jours  5 00  gram.  (i 
liv.)  de  sommités  sèches  de  mélisse,  dans  i  kil.  5oo  grammes 
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(3  liv.)  i^^sprit  à  vingirhiiit  degrés  ;  passez  en  exprimant  lëgfr- 
Temeiit;;|iltrez,  et  versez  de  nouveau  i  kil.  5oo  gram.  (3  liv.} 
d'esprit  ui^  peu  plus  faible  sur  le  marc;  passez  après  bne  nou- 
velle macération  de  quatre  ou  cinq  jours.  Les  teintures  de 
menthe  et  d'autres  herbes  aromatiques  se  préparent  de  la. 
même  manière.  Si  l'on  veut  employer  des  plantes  fraîches ,  il 
faut  en  doubler  la  dose  et  employer  de  l'esprit  plus  fort.  On. 
ne  peut  retirer  la  teinture  que  des  plantes  quiconservent  tout 
leur  parfum  en  séchant ,  ou  de  celles  qui  contiendraient  assez 
peu  d'eau  de  végétation  pour  pouvpir  être  employèeis  fraîches, 
telles  que  la  lavande,  la  sauge ,  le  romarin  ;  encore  emploie-t- 
on de  préférence  celles-ci  sèches. 

Teinture  (fangèlique, 

Coupçz  en  tranches  minces  5oo  gram.  (i  liv.)  d*angélique 
fraîche,  racines  et  tiges,  faites-la  digérer  pendant  quatre 
jours  à  une  très-douce  chaleur,  dans  i  kil.  5oo  gram.  (3  liv.) 
de  3;6;  passez  en  exprimant  légèrement ,  et  filtrez.  Passez  sur 
le  marc  i  kil.  (a  liv.)  d'esprit  à  vingt-huit  ou  trente  degrés  ; 
exprimez  fortement  après  quatre  ou  cinq  jours  de  macération 
nouvelle,  et  filtrez  à  part  cette  seconde  teinture. 

Si  l'on  emploie  la  plante  sèche,  on  mettra  a  kil.  (4  Hv) 
d'esprit  à  trente  degrés ,  et  L'on  repassera  sur  le  marc  i  kil.  ou 
I  kil.  5oo  gram.  (2  ou  3  liv.)  d'esprit  un  peu  plus  faible.  On 
relève  quelquefois  les  teintures  d'angélique,  en  y  ajoutant 
quelques  gouttes  de  teinture  de  musc  par  5 00  gram.  (1  livre) 
d'esprit. 

Teinture  d absinthe. 

Faites  macérer  pendant  quarante-huit  heures  5 00  gram. 
(i  liv.)  d'absinthe  sèche,  dans  1  kil.  (4  liv.)  d'esprit  à  vingt-huit 
ou  trente  degrés  ;  passez  sans  exprimer  et  filtrez.  Reversez  i 
kil.  5oo  gram.  (3  liv.)  de  bonne  eau-de-vie  sur  le  marc,'  faites 
macérer  pendant  trois  jours  .*  passez  en  exprimant ,  et  filtrez. 
Cette  seco4ide  teinture  sera  beaucoup  plus  amère ,  mais  moins 
aromatisée  que  la  première. 

Teinture  ou  esprit  de  cassis. 

Versez  sur  Sokilog.  (cent  livres)  de  cassis  égrené ,  cinquante 

-ou  soixante  litres  d'esprit   3;6:  au  bout  de   quinze  jours 

ou  trois  semaines ,    tirer  environ  un  tiers  de  la  liqueur  que 

vou^>  remplacerez  par  une  pareille  quantité  d'esprit,  et  que  vous 

conserverez  à  part  après  l'avoir  filtrée.  Faites  un  second  sou** 


r 
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lin^  an  bout  de  quinze  autres  jours,  en  ajoutaoÉ^  même 
gaanrité  d'esprit  ;  au  bout  du  même  laps  de  temps,  vous  tirerez 
toute  la  liqueur  eu  une  seule  fois.  Vous  aurezainsi  tro^  infusiims 
difliérentes  de  qualité  que  tous  pourrez  employer,^oit  séparé- 
ment, pour  faire  des  liqueurs  de  première,  seconde  et  troi- 
sième qualités,  soit  eu  réunissant  les  deux  pretiafères.  Enfin, 
en  soumettant  le  fruit  à  la  presse,  vous  en  tirerez  encore  une 
teinture  eztraordinairement  chargée ,  qui  pourra  vous  servir 
à  faire  du  ratafia  commun. 

On  prépare  aussi  le  plus  ordinairement,  de  cette  manière, 
les  esprits  de  fraises  et  de  framboises. 

Teinture  de  benjoin. 

Benjoin  eu  larmes ,  en  poudre.       6»  grammes  (  3  onces). 
Alcool  à  36 5oo      —        (  i   livre). 

Après  cinq  jours   d'infusion,  filtrez.  Quelques  gouttes  de 
cette  teinture  versées  dans  l'eau  constituent  le  lait  virginal. 

Tenture  tCambre. 

Ambre  gris  eu  poudre     .     •     .         4  6ri'3iAnies(  i  gros). 

Alcool  à  36 9a       —       (3  onces). 

Faites  infuser  au  baiu-marie  pendant  quelques  heures,  et 
filtrez  dans  un  entonnoir  couvert. 

On  prépare  de  la  même  manière  la  teinture  de  musc. 

TEINTURES    COMPOSÉES. 

Teinture  d ambre. 

Ambre 3 1  grammes  (  1  once). 

Alcool  à  36  degrés. .  ....       3i       —         (  i  once). 

Ou  fait  dissoudre  l'ambre  dans  Falcool  simple  pendant  le 
temps  nécessaire  à  l'entière  dissolution,  puis  on  filtre  et  ou 
ajoute  l'alcoolat  de  roses. 

Teiniure  et  œillet  rouge. 

Fleurs  d'oeillet  rouge.     .     .     .     126  grammes  (  4  onces). 

Girofle   ........         6  décig.     (10  grains). 

Alcool  à  23  degrés     ....     5oo  grammes  (16  onces). 

On  met  digérer  ensemble  le  girofle  concassé  et  l'alcool  pen- 
dant huit  jours,  on  ajoute  ensuite  les  feuilles  d'oeillets,  on 
laisse  macérer  encore  huit  jours ,  ou  passe  à  là  chausse ,  et 
on  filtre. 

Ou  prépaie  de  la  même  manière  toutes  les  teintures  qui 
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serrent  à  aromatiser  les  bonbons,  les  pâtes,  les  conserves,  1 
ouvrages  de  fonr,  et  enfin  toutes  celles  destinées  à  la  fabiîca- 
tion  des  liqueurs,  lorsqu'on  les  fait^parla  méthode  dite  par 
infusion.  , 

QuintescencetC  Absinthe. 

Grande  absinthe  sèche,  )  1^   . -      '  , 

AUinth.  poDtiqae.        i  ^  '='"~°'  ^»  «™"'°«»  (  »  '"^^ 

Girofle 8  grammes  (  a  gros)  . 

Sucre ,.».        3i       —        (i  t)nce). 

Alcool  à  33  degrés i  kilog.        (a  livres). 

Gomme  les  autres   teintures  rentrent  dans  les  alcoolats, 
nous  allons  en  donner  le  détail. 

âlgoolés  simples. 

Mcoolais  (C Angélique. 

Racines  sèches  d'angélique  deBohéme.  6o«grammes(i  livre). 
Alcool  à  23  degrés 4 litres. 

On  distille  au  bain-marie  pour  en  retirer  deux  litres  d'alcool 
aromatique. 

Alcoolat  d^ Absinthe, 
Sommités  fleuries  de  grande  absinthe, 

sèches f       25o  grammes  (8  onces). 

Alcool  à  33  degrés   ....  8  litres. 

Distillez  comme  ci-dessus  .     . 

Alcoolat  de  Basilic. 

Sommités  fraîches  de  basilic    .       5oo  grammes  (  i  livre). 
Alcool  à  33  degrés  ....  4  utres. 

Opérez  comme  ci-dessus. 

Alcoolat  de  Bergamotte, 

Zestes  de  bergamotte  ....       5oo  grammes  (i  liv.) 
Alcool  à  3  3  degrés 4  litres. 

Opérez  comme  ci-dessus.  Les  alcoolats  de  citrons,  de  cédrats 
et  d'orange ,  sc^  préparent  de  même. 

Alcoolat  de  Carvi. 

Semences  de  Garvi    .     .     .     .  i  kil.  5oo  gram.  (3  liv.) 
Alcool  à  33 4  litres. 

Opérez  comme  ci-dessus.  On  prépare  de  même  Takoolat  d^ 
badiane,  etc. 
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Alcooiêde  Cofè* 

Cafô  torréfie  et  moula.     .     .  ^  .  5oo  gram.  (i 

Alcool  à  aa .     .     .     .     V.    .     ^  6  litres. 

Distillez  au  B.-M.        i^ 

AicooCe  de  Framboise. 

Framboises  bien  mûres.     .     .     .       a  kil.  (4  liv.) 

Alcool  à  36  .  r   f 4  litres. 

Distillez  au^B. -M. 

Alcoolé  de  Menthe  poivrée. 

Sommités  de  menthe  poivrée.     .      ^5oo  gram.     (i  liv.) 

Alcool  à  aa 4  litres. 

Distillez  au  B.-M. 

Alcoolé  de  Fleur  tforange. 

Fleurs  mondées  de  lear  calice  et  d'une  partie  de  leur  fruc- 
tification.    .     <-  .     .     .     *     .        |loo  gram.  (  1  liv.) 

Alcool  à  33 4  litres. 

Faa  de  fleur  d'orange  double  .     .        a  litres. 

Distillez  au  B.-M. ,  pour  avoir  a  kil.   (4  livres  )  de  produit. 

Alcoolé  de  Roses. 

Pétales  de  roses a  kil.     -    (4  liv.) 

Alcool  à  33.     .......        4  litres. 

£aa  de  roses  double a  litres. 

Distillez  pour  avoir  4  litres  de  produit. 

-  Esprit  de  Lavande* 

Fienrs  de  lavande  fraîches  et  récoltées  par  un  temps  chaud 

et  sec 3  kil.       (  6  liv.) 

Alcool  à  33  degrés.     ....  6  kil.      (  la  liv.) 

Eau 6kil.      ,(i2liv.) 

Après  deuK  ou  trois  jours  de  macération  >  distillez  au  bain- 
loarie  pour  retirer  environ  6  kil.  (  la  liv.)  d'esprit;  il  est  des 
parfumeurs  qui  le  redistillent  au  bàin-marie  en  y  ajoutant 
^  grammes  (i  liv.)  d'eau  de  roses  double;  il  est  alors  beau- 
^pplus  agréable.  On  prépare  de  la  même  manière,  et  avec 
•«s  sommités  fleuries ,  les  esprits 

de  mélisse,  desange, 

de  menthe  crépue  et  poitrée  ^  de  serpolet, 

de  romans  ^  4<i  thym^»  etc. 


si6 


EAUX  DE  TOILETTE. 


ALCOOLÉSi  COMPOSÉS,  DITST  BAUX  DE  TOILETTE. 

'  Eau  de  mélisse  des  Carmes. 

Alcool  à  83.     .     .     . 
Cannelle  de  Ceylan.  . 
Coriandre  .     .     .     .  ' 
Sommités  xLe  romarin 
Semenée  de  cardamome 

—  d  anis  vert 
Baies  de  genièvre  .  . 
Zestes  de  citron  .  '. 
Sommités  de  mélisse 

-   —  desa^ige.    . 

—  d'hyso^e.   . 

—  d'angélique 

—  de  marjolaine 

—  de  thym     . 

—  de  grande  absinthe.  2  5o 
On  (ait  macérer  le  t&ut  dans  l'alcool  pendant  huit  jours, 

ensuite  on  distille  au  bain-marie  poUr  retirer  seize  litiges* 

Alcoolat  composé,  dit  Eau  de  Cologne  de  Jean-Marie  Farina, 


1 8  litres.  .  ' 

25o  grammes 

(8  onces  ). 

25o'        — 

(8  onces  ). 

i85         — 

(6  onces). 

iS5         — 

(6  onces). 

iS5         -^    * 

fïf  onces  )- 

5oo         — 

(1  livre). 

5oo         — 

(i  livre).' 

370  '      — 

(12  onces). 

aSo   ' •   — 

(  8  on)tts). 

25o         — 

{  8  onces). 

25o         — 

(  8  onces). 

a5o         -^ 

(  8  onces). 

25o         — 

(  8  onces). 

25o         — 

(  8  onces). 

Sommités  sèches  de  mélisse.   . 
-^     de  marjolaine.  .     . 

—  de  thym  .     .     .     . 

—  de  romarin    .     .     . 
' —     d'hysope. 

—  de  grande  absinthe. 
Fleurs  de  lavande  .  .  .  . 
R^acine  d'angélique.  .  .  . 
Semences  de  cardamome-  .  > . 
Baies  <\e  genièvre  s^èches 


3i  grammes  ( 

3i  -       X 

3i  — 

3i  — 

3i  — 

3i  — 

62  — 

3i  — 

62  — 

3i  — 


Semences  d'anis 3i  -r- 

—  de  cunin  .     .     .     .     3 1  ,     — 

—  de  fenouil.     .     .     .     3 1  — 

—  de  carvi  .  .  .  .  3i  — 
Cannelle  de  Ceylan.  .  .  .  3i  — 
Noix  muscades  concassé/es.     .63  — > 

Girofle 3i  — 

Ecorces  de  citrons  récentes     .     3 1  — 

Huile  essentielle  de  bergamotte.  3 1  — 
Alcool  à  33  degrés.    ...     10  litres. 


I  once). 
I  once). 
I  once). 
I  once). 
I  once). 
1  once). 
2.onces). 
I  once), 
a  onces). 
1  once). 
I  once). 
I  once). 
I  once). 
I  once). 

1  once). 

2  onces). 
I  once)é 
I  once). 
I  once). 
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On  âÂsdUê  au  hain-iAtriè  après  avoir  k^sé  digérer  ^uel- 
qoes  j«ars,  «t  on  tire  jusqii!à  ^ieeité.. 

D'autres  marchands  préparent  Téau  de  jGokigne  de  cette 
manière,  .  . 

Alcool  à  36  degrés  .  « .     ...    •     10  litres.  ' 
Alcoolat  de  mélisse     *...'!  litre. 

—  de  romarin      .     .     .  '    .       i  .litre. 

Huile  e«entielle  de  cédrat    .     ^    ,62  grammes  (2  onces). 

—  debergamotte  .62         —       (2  onces). 

—  de  citron.     .     •     4a         —   *   (2  onces). 
•^               de  romarin  .     .     3i        " —       (2  onces). 

Uaiile  de  fleurs  d'oranger  ou  néroli  .4        —    .  ('  Ç^os). 

On  distille  au  bain-marie  jusqu'à  ce  que  tout  le  produit  soit 
épuisé;  on  y  ajoute  aussi  quelquefois^  si  l'on  veut  l'avoir  meil- 
leure, aux  substances  ci-énonôées. 

Huile  essentielle  de  girofle.     .     .  *  4  grammes,  (i  gros). 

Alcoolat  de  roses 62         —       (2  onces). 

Alcoolat  de  jasmin '62         —       (2  onces). 

Mais  souvent  les  mmrdiands  ne  se  donnent  pas  la  peine  de 
ladistfller.  Quand  elle  est  faite  parce  procédé,  ils  mettent  le 
tout  dans  un  vase ,  agitent  le  mélange  et  mettent  cette  eau  de 
Cologne  ien  petites  bouteilles. 

alcoolat  de  romarin ,  dit  eau  de  la  reine  de  Hongrie»  ■ 

Alcool  à  33  degrés 6  kil.    (i2liv.) 

Sommités  de  romarin 3  kil.    (  6  liv.) 

—  de  meilthe  pouliot 

(mentha pulegium).   1  kil.  5oo  gr.  (3  liv.) 

—  de  lavande  en  épis .    .     .     75ogr.  (i  liv.  8oac.) 

—  de  marjolaine  ....     75ogr.  (i  liv.  8  onc.) 
On  coupe  toutes  ces  plantes,  on  fieut  macérer  dans  l'alcool, 

pendant  trois  à  quatre  jours,  ensuite  on  distille  au  bain-ma- 
ric;  quelquefois  on  cohobe  sur  de  nouvelles  plantes;  alors  on 
a  nn  alcoolat  extraordinairemefl^  concentré,  mais  qui  ne  de- 
vient bien  aromatique  que  quand  on  lui  rend  de  l'eau. 

Eau  dtHébé  pour  enlever  les  tachés  de  rousseur,  par  M,  fViller^ 
Vinaigre  rectifié .     .     ....     6,596  parties. 

Citron  coupé  à  petits  morceaux  .     x,35o  -  ' 

Alcool^à  380 880 

Essence  de  lavande 23o 

Huile  de  rose 5 

Distillateur,  .  '9 
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Huile  4e  cédrat So 

Eau  pore  • 880 

^  On  met  le  tout  dans  uq  vase  qu'on  expose  au  soleil  pendant 
trois»  jours. 

Le  soir,  en.  se  coucliant ,  on  trempe  nne  petite  éponge  dans 
cette  eau,  avec  laquelle  on  Java  les  taches  ;  on  Isùsse  sécher;  le 
matin,  on  lave  avec  de  l'eau  fraîche,  et  l'on  continae  ainsi. 

Eci^u  récfénémtriçe ,  par  MM,  Laugierpèt^  et  fils, 

i.  Çcqrce  de.  bergan9otte  concassée.  5  hect.  (  i  livre). 

^af]  de  Dvière 4    ^d*    (< 3. onces). 

Alcool  à  33  degrjés.     ....  3  litres. 

j^ciè»  i]^i  jour  d'inf^sion,  on  distiUe. 

2.  EcQfce.  df:  bigamck cpp.ai£sée.     .  1  lui.  5  Uefit.  (  SUy-) 

l^au  de  ÊontaiuiP 4hectog.       (i.3;ODC.) 

Alcool  dé  la  première  ^éraïioq.  3- litre». 

Aprè^  34  heures  d'infusion ,  dntiiles» 

3.  Ecoi^e  d*oranges  de  Portugal .     .  5  Idlogr.     (  6  liy.) 

Eau  de  fontaine.    .     .     ;     .     .  4  hectogr.  (  1 3  opp .) 
AIcOqI  de  la  deuxième  opération.  3  litres. 

Après  24  heures  d'ipfusiou ,  dis^UIez. 

4.  Feuilles  de  menthe  )^^^^^,._   ,,.,  10  i-    v 

d'estragon  i P^'^** ^^^^^^'  ^^'^"^^  ^^  '*^) 

Cannelle,  fine  concassée.     .     .     .  41ûIogp;.  (81^v.) 

Fleurs  d^  roses *     .  2'    —  "  (4  Ky.) 

Eau  de  fontaine ....    ,,  •'  .4    —  (8  liv.) 
Alpqol  de  la  tri>\sièmç  opération.  3  litres. 

Après  24  heures  d'infusion,  Xqj^  distille,  et  Ip  produit  est 
l'eau  4Ue  icê^énératviçe^ 

$au  spiritueu^e  ç.f  aramaMqi^e ,  cfite.eflii  de  Çqlp^ns  de  Fo\irIimd. 
Huile;  es^migll^  de  citron.    .     \ 

--  •  de  bQrg«nolte.  Jdeck  ayS-gi".   (90uc.) 

-T  ,  d^  cédrat.     ,\ 

—  de  Portugal. .  .  iS5  gr.  (6  oncr) 

—  de  n4rpU .  ..    .    .    .    34gr.  (ogro^. 

— ;•  de  romarin.  ....     57  gr,  (i5  gr.). 

—  'de  layande    .    .    .    .  23  gr.  (6  gros). 

—  de  girofle  !     .     .     .     .  8  g?-,  (a  gros). 

Eau  distillée  de  mélisse  ......  i%  gr.  (3  gros). 

Distillez  conuae  à  Tordinaire. 


». 
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essence  dtambfe. 

jde  ebftcun    8  gr.  (  i  gVos). 


Ambre  gris  en  poudre. 

Sucre  îd. 

Musc  id.     , 

Civette        ïd.  •;••••     a  çr.  (36  grains.) 

Alcool  à  3*  degrés  '     *     *     *     *     '  /  ^«M  f     id. 

Après  qninzejouSdemacéradon    filtrez  rfrl  ^        "l"^*^^ 
suave;  ^  ^  ,^  „,  ^^^t  ^^^^t^i^^  ''^ 

Essence  royale. 
Ambre  gris . 
Musc     .     .     .     • 
Civette  .... 
Huiïe  de  cannelle.     . 
ïd.  de  bois  de  Rhode». 


•N 


Huife  de  fleur»  d  orange 
de  roses 


^-  jdeA. 


4gram.  (  igros). 
a  gram.  {36|frains) 
9«Wcig.  (i5  id.) 
5  décig.  (  9  id.) 
3  déBig.   (  €  id.) 


23  gram.  (6  gros). 

ieshuuT ^laX.Ci?^'™  'î"  *^î°  contenant  l'alcool  eî 
•mes  volafcte ,  après  quinzejoqrs  de  macétation,  !»onfiltre. 

Eau  de  bouquet ,  ou  de  toilette. 


fia»  de  mièh     . 
Teinture  de  giroiléc 

-^        ^Xcôreârdfctftfqae. 
^       de  lavande.  .     . 

—  de  tonchet  long. 
Eau  sans  pareille.  . 
Teinture  de  jasmin.   ;     .' 

—  d'iris  dé  Flonendê. 

—  de.  néroli . 


1 


fia  graih.    (a  xiticci), 
3i  gram.     (i  (jncte). 

«5  gram.    t4gi'08). 

(4  onces). 


'25  igpram. 
34  gram. 
3i  gram. 
2t>  gouttes 


to  gros.) 
(i  once.) 


Eau  de  Cologm,  pm  M..  Pléney, 
.  24kiL 


Alcool  à  33  d%rÀ 
Essence  de  néroli     . 

—  de  citron,    . 

—  de  bergamotte 

—  de  cédrat.    .    . 
Eau  de  la  reihe  de  Hongrie. 


o 
o 
o 
o 
o 


•  cent. 

oi46 

o44o 
0146 
oj46 
o44o 


(48tiv.). 

(  4  gros). 
(  la  gros). 
(  é  gros). 
(4  grosj. 
(»a    gros). 
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Eau  de  lavande  .     .     .     o  kil.  0097  cent.   (3   gros, 

—  de  vulnéraire   .     .     o       0110  (3  gros. 

—  de  romarin .     .     .     o       0072  (2    gros). 

On  fait  dissoudre  toutes  ces  essences  dans  l'alcool ,  en  ayant 
soin  d'agiter  bien  le  mélange  :  Ton  ajoute  ensuite  les  eaux 
aromatiques  et  l'on  expose  le  tout^ans  un  vase  de  verre  fermé, 
pendant  deux  jours,  à  une  chaleur  modérée;  au  bout  de  ce 
temps,  on  filtre  et  on  met  en  rouleaux. 

Eau,  ou  Touge-liquide^  çut  s  applique  sur  la  peau ,  par 
Mademoille  Sophie  Goubert, 

125  gram.    (  4  onces). 


Alcool  à  36  degrés.  . 
Eau  distillée. .... 
Carmin  i'*  qualité*  . 
Ammoniaque  .  ' .  . 
Acide  oxalique .  .  '. 
Sulfate  d'alumine  [alun] 
Baume  de  la  Mecque  . 


62  gram.   (  2  onces). 
I  gram.    (20  grains). 
6  dédgr.  (10     id.) 
3     id.     (  6     id.) 
3      id.     (6     id.) 
6      id.     (10,  id). 


Mêlez  Talcool  avec  Teau  distillée  :  ajoutez  l'acide  oxalique, 
l'alun  et  le  baume  de  la  Mecque.  Agitez  le  mélange;  tenez  la 
bouteille  à  une  douce  chaleur  pendant  5  à  t>  heures  pour  faci- 
liter la  dissolution  du  baume  par  l'alcool  :  filtrez. 

Triturez  lé  carmin  dans  un  mortier  de  verre  avec  l'ammo- 
niaque ,  et  versez-y  peu  à  peu  la  liqueur  ci-dessus.  Mettez  le 
tout  dans  une  bouteille;  agitez  et  laissez  en  repos  pendant  dix 
minutes  :  décantez  la  liqueur,  et  le  rouge  est  fini. 

Lorsqu'on  veut  s'en  servir,  on  agite  la  bouteille,  on  y 
trempe  ensuite  un  petit  pinceau  à  plumes ,  ou  le  bout  du  doigt  ; 
on  l'étend  légèrement  sur  la  partie  que  l'on  veut  colorer. 

"Eau  des  Alpes,  de  Lieutaud. 

Alcool  à  33  degrés 2  litres. 

Essence  de  fleurs  d'orange.  .   \ 

—  de  cédrat.    Vdech.38gr.    (logrosh 

—  de  bergam.   j  ' 

^     Essence  de  fleurs  de.  ci  trou.    .    fj^^i,  .r   '      ii  -^^^^y 

de  Portugal.   ]  î»»  <*•  '  «  S'-   W  r»'). 

—  d'absinthe.     ...     8  gr.  (2  gros). 

—  de  girofle. .     .     .'    .     4  gr-  ('  g^'os). 
On  met  le  tout  avec  l'alcool ,  et  deux  ou  trois  jours  après 

l'on  filtre. 


.     •    (  de 
ilte.    •   j 

'•    ;     •     •    î  de  chacun.  i53  gt.  t^  Oûfces). 
•s  d  orange,   y  ^ 

;  degrés.    ...       i  lyl.    5oo  gr.  (3  livrés). 


£im  lie  Héliotrope, 

Vanille ii  grammes  \3  gros). 

Eau  de  fleurs  d*oranger  triplé.  1 83  grammes  (6  onces). 
Alcool  à  33  degrés  ....       i  litre. 
Colorés  avec  la  teinture  dç  céchènille. 

Ecm  de  miel  odorante, 

K^el  de  fVarbonne.    1    i     ■  m                ,q          x 

Coriandre   .     .     .    j  ^*  ^**^"'*-  ^^°  ^ram-    ^^  ^"^*^^- 

Zestes  &aik  de  cith>h.     .     *     .     .  3i  gram.  (i  once). 

Girofles.     ........  a3  gr*        (6  gros). 

H.  mbscade. 

Benjoin .     .     .     •    ^  de  chacun.  8  gmm.   (4  fP^s), 

Storax  calamité. 

VanUlc .     .  ^^  IfTim.  (3  ttttofes). 

Eau  de  rose. 
—  de  fleurs 
Alcool  à  35  degrés. 
Après  trois  jours  de  di^eitioïi,  filtres. 

JBtfu  de  Cologiie  de  Marie,  de  Dijon. 

alcool  à  33  degrés 3o  litres. 

Eau iS    — 

Essence  de  bergamotte  .     .     .  367  gr.(ia  onces). 

—  de  cédrat.   ^  ',   \ 

—  de  girofle.     .    j 

Essencfe  de  roniarin.  .     .  8  grâm.  (4  gros}. 
Teinture  de  benjoin.  .     .  laSgram,  (4once^. 

Chardon  béiii 3i  çram.  [i  otice). 

FeuUles  de  mélisse.     .     .  3i  gram.  (1  onceV 

—  de  menthe.    .  •  .  3i  grara.  (i     id.i 

—  de  citronnelle     .  62  gram.  (a     id.) 

—  d'angéliqtte    .     .  6a  gram.  (2     W.)    - 

Canaelier 8  gram.  (2  gros). 

Bfacià.     ......       8  gram.  (a    id.) 

AnU  étoile. 3i  gram.  (1  onté)- 

Après  huit  jours  de  disgestion,  ron  distUle  pour  eu  re- 
tirer 35  Htirés  dledtt  de  Gologtie. 


I 
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Eau  de  Cologne  du  Codex. 

Essence  de  bergamotte,   \ 

—  de  citron.  •     •    f 

—  de  limette  .     .    >  de  chacun     6a  gr.  (a  onces). 

—  d'orange.    .     .    1 

—  de  petit  grain .    / 

—  de  cédrat..     •]  jg  chacun     3i  gr.  (i  once) 

—  de  romarjn.    .    i  ^     ^ 

—  de  lavande.     .     .    |  de.ch.  .     i5  gr.(  4  gros). 

—  de  fleur  d'orange.    ) 

—  de  cannelle.    ..••••     4  g""-  (  i  gros)- 

Esprit  de  romarin •       25o  gr.  (  8  onc.) 

Eau  de  mélisse  composée  .     .     i  kil.     5oogr.  (  3  liv). 
Alcool  à  32  degrés  :     .     •     .     6  kil.       »         (la  liv.) 

Distiller  au  bain-marie ,  presque  à  siccité ,  et  ajoutez  : 
Eau  de  bouquet. 

Eau  des  Odalisques,  par  M,  Bacheville, 

Alcool  à  32  degrés.     .     .  36  décilitres  (4  bouteilles). 
Eau  de  rose.     ....       9       id.       (i       id.) 

.  Crème  de  tartre  solùble  .  i  aS  gram.       (4  onces). 

Styrax..     ......  46       id.       (i  onc.  4  g*-os). 

RacinedePyrèthre.jjgc^^g       jj,       (i  onc.  4  gros). 
—  de  souchet .  j 
Galanga.   ......        4      id.        (i  gros). 

Baume  liquide  du  Pérou.   )  j^  ^h.  Ho  gr.  (5  gros). 
—     sec  du  Pérou.     .   j 

Vanille .     .    4  gr.  (i  gros) 

Cannelle  fine  ...        \ 

Rac.  d'angél.  deBohême.    f  aechacun4  gr.  (i  gros). 

Semence  d'aneth  ,     .     .    k 

Essence  de  menthe.  .     •   y 

Cochenille •  •  a  gr.  (i/a  gros). 

On  pulvérise  les  racines  et  on  met  toutes  les  substances  à 
infuser,  pendant  huit  jours ,  dans  un  grand  matras  en  verre. 

En  lotion ,  elle  est  trè&-appropriée  à  la  toilette.  Mêlée  avec 
six  parties  d'eau ,  elle  nettoie  parfeitemeut  la  peau  sans  la  re- 
lâcher. .  ,      r  ^  o 

Pour  entretenir  la  bouche  en  bon  état,  on  ajoute  de  a5  a  3o 
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goottes  de  cette  eau  dans  un  demi- verre  d'eau  froide  on  tiède  : 
oa  dooble  la  dose  quand  les  gencives  sont  gonflées,  fongeuses, 
livides,  saignantes  et  douloureuses.  Dans  ces  différents  cas,  il 
fmt  se  gai^ariser  plusieurs  fois  par  jour. 

Eau  de  Paris ,  par  M.  Laugier, 

Alcool  à  33  degrés 8  litres. 

Essence  de  citron  .     •   ^  •   ^ 

—  de  bergamotte.  \    \  dech.  62  gram.  (2  onces). 

—  de  Portugal  .     .    S 

—  de  néroli .     .     .     .     .     .  i5gr.       (4  gros). 

—  de  romarin.  .....     8  gr.       (2  gro»]. 

Eau  des  Rosières,  par  Af.  Briard. 

Préparation  des  espmts  qui  entrent  dans  la  composition  de 
cette  eau. 

I  '  Esprit  de  rose. 

Roses  mondées  de  leur  calice.       12  kil.  5oo  gr.  (2 '5  liv.) 

Alcool  à  33  degrés 3o  litres. 

Eau 8     id. 

Tirez  par  la  distillation  les  3o  litres  d'alcool  et  redistillez-les 
au  bain>marie  avec  1 5  kilog.  (36  livres)  de  roses. 

2**  Esprit  de  jasmin. 

Huile  de  jasmin,  première  qualité.  2  kilog.  (4  livres). 
Alcool  à  33  degrés 4  litres. 

Mettez-les  dans  une  bouteille,  remuez  trois  fois  par  jour, 
et  au  bout  de  huit  jours  tirez  au  clair. 

3*  Esprit  de /leurs  d*  oranger. 

Fleurs  d'oranger.     ...     6  kilog.  (12  livres). 
Alcool  à  33  degrés  .     .     .24  litres. 
Eau 6  litres. 

Distillez  au  bain-marie  et  retirez-en  24  litres. 

4'  Esprit  de  concombres. 

Concombre 12  kilog.  (24  livres). 

Alcool  à  33  degrés.  .     .  24  litres. 

Eau 6  litres» 

Distillez  au  bain-marie  pour  obtenir  24  litres  de  liqueur  que 
loi)  redistilfe  avec  la  même  quantité  de  concoiikbre. 
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5^  Esprit  de  céleri, 

Gtàidéde  céleri,  ndutelle.     ...    €kih)g.  (it  tîv.) 

Alcool  à  33  degrés 24  Htre^' 

Eau  de  rivière   .     • 6  litres. 

Distillez  au  bain-marie  pour  obtenir  20  litres  de  liqueur. 

6°  Esprit  dAngéliffue. 

Radne  d'at^éUqué  sèche  et  de 

l'année 7  kil.  Sodgram.  (t5  liv.) 

Esprit-de-vin  à  33  degrés.     .  20  litres. 
Eaa  de  rivière 5  litres. 

Distillez  au  bain-marie,  et  tirez  20  litres. 

7°  Teinture  de  Benjoin, 

Benjoin  en  larmes  réduit  eu  poudre.     3  kilog.     (6  liv.) 
Alcool  à  36  degrés. 12  litres. 

Au  bout  de  quinze  jours  d'infusion,  filtrez. 

Composition  de  teau. 

Esprit  de  rose 4  Ktrès. 

—  de  jasmin.     .     .     .1  id. 

—  de  fleurs  d'oranger,  t  îd. 

—  de  concombre.  .     .  2  litres  2  5  centilitres. 

—  de  céleri  .     .     .     .2  id.     2  5       — 

—  d'angélique   ...  2  id.     75       — 
Teinture  de  Benjoin.  .     .  »  id.     75       — 

Ajoutez  quelques  gouttes  de  baume  de  la  Mecque. 

E(ui  spiritueuse  royale^  par  MM,  Mayeret  Naquet. 

Alcool  à  33  degrés 4  litres. 

Essence  de  néroli  .     .     .     .     .       4^  Rr.(i  onc.4gros). 

Baume  de  Tola,  en  poudre.  3o6  gram.  (10  onc.) 

Benjoin  en  poudre   .     .     .  1 84  gram.  (6  onc.) 

Vanette.     ......       8    id.  (2  gros). 

Essence  de  rose ^    \A,  (i  gros). 

On  distille  attbaiii-«ulrié  pcrttr  en  rettret  environ  trois  litiges 
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•  •  • 

•    jde 


3o6 

id. 

(10  onces). 

6a 

id. 

(a  onces). 

6a 

id. 

(  a  onces). 

3i 

id. 

(  1  once). 

9a 

id. 

(  3  onces). 

chacun  367  gram.  (laonc.) 


de  Kqneor ,  qne  Ton  mêle  avec  90  litres  du  même  alcool*  On 
jette  sur  le  résida  ^oi  est  reste  dans  l'alambic,  i5  litres  d'eau 
de  flenrs  d*orange,  et  Ton  distille  pour  en  retirer  dix,  que 
l'on  unit  à  la  liqueur  alcoolique. 

Certificat  d addition  et  de  perfectionnement. 

Essence  de  bergamotte  .     .367  grammes.  (la  onces). 

—  de  citron.     ,     . 

—  de  néi^li  superfin 

—  de  romarin  . 
•^       de  thym  . 

—  de  lavande 

Benjoin .... 
Baume  du  Pérou  . 

Baume  du  Tolu ia5gram.  (4  onc.) 

Gingembre  .     ,     .         ....       1 5    id.  (4  gros). 

Essence  de  menthe   .     .     .     .  i5    id.  (4  gros . 

—  de  girofle 4    id.  (1  gros). 

Alcool  à  35  degrés i  a  litres. 

Après  huit  jours  d'infusion,  od  distille  au  bain-marie,  et 
l'on  mêle  le  produit  avec  90  litres  du  même  alcool ,  dans  le- 
quel on  a  ajouté  4  litres  de  fleur  d'orange  double. 

Cette  sorte  d'eau  de  Cologne  est  très-suave  et  très-chàrgée 
d'essence. 

Eau  de  Slahlf  par  M.  Manseau. 

Alcool  à  33  degrés. 
Bacine  de  pyrèthre. 

— "     de  souchet . 

—     de  tormentille. 


Baume  du  Pérou 
Cannelle  fine   . 
Galéga    * 
Hatanhia.     .     . 


9  litres. 
1 53  grammes.  (5  onces). 


9a  id.  (3  onces). 

9a  id.  (3  onces). 

92  id.  (3  onces). 

19  id.  (5  gros). 

3i  id.  (i  once). 

3i  id.  (i  once . 

On  pulvérisie  ces  substances  et  on  les  laisse  infuser  dans 
l'alcool  pendant  six  jours  :  on  filtre  alors  la  liqueur,  et  l'on  y 
ajoute  : 

Huile  de  menthe.     .     .     .     6  grâm.     (i  gros  i/a). 
Cochenille  en  poudre  .     .   1 5  gram.     (4  gros. 

Après  quatre  jours  d'infusion ,  on  filtre.  - 


3a6  EAUX  DE  TOILETTE. 

Boude  stomophélif%e,  tfJubrit, 

C'est  uneiit^ion  de  i^iti^piixia«iipoudft  dMs  l'efspth-de- 
vin  coloré  par  la  racine  d'orcaneCte,  à  laquelle  on  ajoute  quel- 
ques gouttes  d'huile  de  menthe  et  de  girofle. 

Cette  eaii  est  employée  comme  ddoùtalgique,  pour  conser- 
ver les  dents ,  affermir  les  ifendves^  etc. 

^Eau  des  Templiers,  ou  eau  de  Cologne  balsàrhe ,  dàM^  Fabré. 

Acool 5  litres 

Ëther  acétique.     .    '.     .  aSo  grammes  (8  onces). 
Baume  de  Judée.    .     .     .  ^oo       id.        (i  livre). 
Racine  de  gayac.    .     .     .  5po       id.        (i  id,) 
FèVes grecques.     •     .     .  25o      Id.        (8  onces). 
Badiane &i       id.       (i  id.) 

ConcSâséz  ce  qui  doit  Tétre,  'mêlez  bien  et  <fistillez  après 
4^  heures  de  digestion  :  ajoutez  au  produit  de  cette  distillation 

Essence  de  âear  d'orange.     .  i68gram.  (5  onces  4gi^s). 

—  de  cédrat  .     .    .     .     4^     id.    {iigros). 

—  de  romarin.' .     ,     .     i  a     id.     (3  id.) 

-^      de  lavande.   ^,     k        ,     .,      ,/ .j  v 
-.     de  thym.     J*l«ch.    ,5    id.     (4  id.) 

Essence  de  cicron.     •     .   )  j     i    6  « 

-     de  bei^amo^te  .   {^'"^ ^9  P*^  Oogros). 
Eau  de  mélisse. ^S    \à.      (12    îd.) 

•      —  de  roses  doubles.   )    1     1  /r         . 

-de  jasmin.     .     .   j   dechacun  19  gram.  (5  gros). 

DistHlex,  «t  coBsorvez  Kb  produit  dans  «1  flacon  bien  bou- 
ché. 

E€tu  sans  paréUie, 

Esitence  de  citron.     .     .         i5  gram.  (4  gfos). 


—     de  bergamotte 
•^     de  cédrat.     . 

Esprit  de  romarin.  . 

Alcool  à  35  degrés  . 


9     id.     (à  gros  173). 
63     id.  .  (2  onces). 
2&0     id.     t8     îd.) 
3  Idlog.  »      (6  livres). 


Appareil  distiticaoire ,  appelé  C)e^d->alcoomètré  *«etvanC  à  essayer' 
la  spirituosité  des  vins,  et  composé  dun  alambic  avec  lampe  d 
esprU'de-vin  ;  dun  aréomètre  ^  ^un  thermomètre  et  dune 
échelle  de  correction  pour  la  température ,  par  Félix  Dunal» 
professeur  de  botanitjfuef  à  Montpellier, 

Cet  appareili  <iu«  ^'o^  voit  de  iPacé  et  de  bôté  (%.  3^  el  37), 
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consiste  en  i^  petit  alambic  et  en  une  boite  renfermjin^  un 
aréomètre ,  un  thermomè^tre  çt  ui^e  éclbelle  d^  correction  po]ir 
)a  température. 

Description  de  Valan^ic. 

o ,  cbaudi^re ,  61^  cucnrbite.,  posée  sur  un  fourneau  dvcu- 
hire/en  «fuivre^  b^  au  centre  duquel  se  trouve  fa  lampe  à  e^ 
pcit-de-vin,  que  Fon  voit  ei^  élévation  et  an.  plan  fig.  3J3,  çt 
qui  sert  à  la  chauffer. 

c,  douHle  d^ntrée  plucé^  à  la  partie  supérieure  d^  la  dhat|- 
dière.  '      ^ 

d,  douille  d'évaq^tion  située  à  la  partie  inférieure  de  la^ 
dite  chaudière. 

e,  Kgnçs  courbes  et  ppnctuées  indiquant  un  petit  conden- 
sateur, dont  l'extrémité  inférieure  est  fixée  sur  la  chaudière 
par  des  cercles  en  fer  :  on  a.  soin  de  placer  un  carton  mince 
entre  les  surfeces  par  lesquelles  ces  deux  pièces  se  joignent^ 
Ce  condensateur ,  qui  est  entouré  d'un  bassin  /,  consiste  en 
nn  vase  e,  d»air6vaU,  postant  à  ^  partia  iiaSét^imte.  un  dia- 
phragme percé  an  c^re  pour  recevoir  no  tuypu  à  r,«QQu^e- 
ment»  et  portâ^^Jt  suc  sa.partie  la^rale  uivtiwi^  ^«  s^vanjt  dç 
trop-plein. 

Le  condensatent  e  communique*  par  un  tube  î«  au  r^- 
gérant  h ,  de  Qéda»  qui  se  trouve  an-^essons  du  fournoai».  Lç 
tube  i  se. fixe  au  condensateur  çt  afn  i^frigérant  h  »  au  içpyen 
de  d^ui;  nœud^  en  cuiy,rfi  k,  l,  ^tce  le9qu^.<Hii iateiqpoi^  nu 
cartou.percé  d'un  trqn  au  centre. 

Ii>e  réfrigérant  est  séps^ré  du.  foumçau  p^r  ism^.^^  d^^biç^s 
mou  lu,  qni  empêche  la^q^al^r  4«^.s6.  cQmPP^oi^EUftC  de.  1  ^n^ 
de  cQs  pièces  à  Fantr/^ 

n ,  tube  ascendant  sijtné  sur  un  o^0  4»  r4lg»g^i;i^  ^  s» 
prolongent  intérieuçepi^nt  jns^'aii  %ui,de  .ç«||^mrti^  d^ 
rappar^i]. 

o,  euto^Qi^:.  nv)bÂle  ^ii4t^  «ni:  lf«3(||^mité  snpéiwre  â» 
tqbç  n. 

p,  tnbci  recQux)^ payant dtt réi&igéiE»ntt ^»  etW^è  à  Top* 
posé  du  tnl^e  n. 

q ,  tuyau  adaptl  à  la  partie.  inUmw»  dn  i^jrigéra^  ^ 
pour  la  sortie  du  liquide  alcoolique. 

La  figure  39  représente  un  cornet  cylindrique  en  cuivre 
ctamé»  qui  se placeàlextrémité  du  tuyau 7  (fig.  36  et  3j),  de 
mani^^  à  ce.  qu'on  puisse  l'enlever  aisément. 

i4&Gondamteux^  constniit  d»  telle  soit»,  |^'le«tl%l« 
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cool  du  yin  se  trouve  renfermé  dans  le  tiers  fde  son  volume 
Kçu  par  la  distillation  ;  cette  distillation  se  fait  en  huit  mi- 
nutes. 

Description  de  l'aréomètre  représenté  fig,  4o. 

Cet  instrument  est  construit  de  manière  qu  étant  plongé 
dans  un  produit  obtenu  par  la  distillation  du  tiers  du  volume 
de  vin  chargé ,  il  indique  le  nombre  des  parties  d'esprit  trois- 
six  de  l'aréomètre  de  Bories,  qui  se  trouve  dans  90  parties 
de  vin  ;  la  température  du  liquide  étant  à  1 5  degrés  centi- 
grades,  l'esprit  trois-six  est  de  1  alcool  à  33*^  66  de  l'aréomètre 
de  Cartier,  ou  86<>3de  l'aréomètre  de  M.  Gay-Loftsac. L'échelle 
de  l'aréomètre  se  marque  en  plongeant  successivement  l'ins- 
trument dans  des  mélanges  d'esprit  de  vin  au  titre  de  trois- six 
du  nombre  de  parties  marquées  sur  cette  échelle,  avec  le  nom- 
bre des  parties  d'eau  distillée  qui  manquent,  pour  que  le  vo- 
lume du  mélange  soit  de  3o  parties. 

Description  de  la  règle  'ou  échelle  de  cotrection» 

Lorsque  la  température  du  liquide  n'est  pas  à  1 5  degrés , 
on  corrige  les  effets  de  cette  température  par  une  opération 
purement  mécanique,  au  moyen  d'un  instrument  que  l'on 
peut  appeler  règle  de  correction ,  et  qui  est  entièrement  ana- 
logue à  celui  que  les  Anglais  appellent  shding-rule. 

Cet  instrument,  que  l'on  voit  fig.  4i  »  est  composé  de  trois 
règles  parallèles  :  deux  a,  6,  de  ces  règles,  sont  fixées  ensemble 
par  de  petites  bandes  de  métal  c,  placées  à  leurs  extrémités  ; 
ces  règles  portent  sur  leurs  côtés  internes  des  coulisses  dans 
lesquelles  glisse  la  troisième  règle  <;^  qui  est  placée  entre  les  deux 
autres,et  qui  est  mobile;  an  milieu  de  la  règle  supérieure  etfixe 
6,  se  trouve  une  échelle  de  3o  divisions  représentant  les  degrés 
du  thermomètre  centigrade  de  o  à  3o.  Les  degrés  de  l'aréomè- 
tre sont  marqués  sur  la  règle  inférieure  fixe  et  sur  la  règle  mo- 
bile :  cellerci  porte,  de  plus,  vers  le  milieu,  un  astérisque  e. 
'  '>  Toutes  les  divisions  de  correction  sont  inégales  et  en  sens 
inverse ,  c'est-à-dire  que  les  plus  petites  sont  placées  du  on- 
zième au  treizième  degré,  et  vont  en  grandissant  inégalement 
vers  les  deux  extrémités  de  l'échelle. 

Manière  de  faire  usage  de  Vappareil» . 

On  introduit  de  l'eau  dans  le  réfrigérant  h  (fig.  36  et  87  ), 
par  le  tube  n,  et  au  moyen  de  l'entonnoir  o,  jusqu'à  ce  qu'il 
>'en  écoule  parle  tube  recourbé  p  ;  onmet  également  de  l'eau  dans 
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le  bassio  da  condensateur  e,  jusqu'à  ce  que  sa  convexité  soit  cou- 
Terte;  on  fenne  exactement  la  douille  d'éTacuation  <f,  onplaice 
ensuite  Fentonnoir  o  sur  la  douille  d'entrée  c,  et  on  verse  par- 
là  dans  la  chaudière,  au  moyen  du  cornet  (  fig.  39  ),  trois  fois  la 
quantité  devin  nécessaire  pour  le  remplir.  Cela  fait,  on  essuie 
le  cornet  qui  est  remis  à  sa  place  9 ,  pour  servir  de  récipient; 
on  ferme  alors  la  douille  d'entrée  c  et  on  allume  la  lampe  à 
esprit-de-vin  (fig.  38),  préalablement  garnie  et  placée  au 
ointre  r  (%.  36  )  da  fonme»!!;  le  liquide  ne  tarde  pas  à  entrer 
en  ébullitioii  •  les  vapeur»  pénètrent  dans  le  condensateur  où 
les  parties  les  pins  aqneuses  r^rennent  Tétat^  liquide.  Aprds 
trois  on  qualM^minutes,  il  s'élève  de  nouvelles  vapeurs  de  cette 
pièce,  qui  vont,  par  le  tube  t,,  se  condenser  et  se  refroidir  dans 
leréfrigérant  hy  et  coulent  enfin  dans  le  cornet  récipient  (fig.  89) 
j^aeé  sous  le  tuyau  q.  Quand  ce  cornet  est  plein,  ou,  ce  qui 
est  la  même  chose,  quand  on  a  reçu  le  tiers  du  volume  chargé, 
on  arrête  la, distillation  brusquement^  en  retirant  la  lampe 
du  Ibiirneaa  et  le  cornet  récipient  du  tvyau  d'écoulement  q. 
On  remue  le  liquide  renfermé  dans  ce  cornet,  et  on  jMrocède 
à  son  examen  de  la  manière  suivante. 

On  plonge  dans  le  liquide  le  thermomètre  centigrade  que 
l'on  voit  (fig»  4^)>  et  lorsque  la  température  de  ce  liquide  est 
connue,  on  place  l'astérisque  e  (fig.  4^  )»  de  la  pièce  mobile  de 
la  r^le  de  correction,  dans  le  degré  de  Tèchelle  thermomé- 
trique ,  lùarquée  sur  la  pièce  supérieure  h  ;  l'aréomètre  est 
alors  plongé  dans  1»  liqueur  :  on  cherche  le  degré  qu'il  indique 
sur  l'échelle  inférieure  fixe  a,  de  la  correction  ;  on  examine  en- 
suite quel  est  le  numéro  correspondant  de  Téchelle  mobile </; 
c'est  l'indication  de  la  force  réelle  de  la  liqueur,  c'est-à-dire  le 
nombre  de  parties  d'esprit  trois-six  que  renferment  90  parties 
de  Tin,  ou,  ce  qui  est  la  même  chose  dans  ce  pays,  la  quan- 
tité de  veltes  de  trois-six  qqe  renferme  un  muid. 

Oks^rwiUans  sur  Us  aréomètresi  de  Bories^ 

Le5  aréomètres  de  Bories ,  dont  on  fait  nsage  dans  le  Bas- 
Languedoc,  sont  loin  d'être  identiques  :  il  existe  entre  ceux 
dont  on  se  sert  dans  la  inéme  ville,  jusqu'à  un  quart  de  degré 
de  différence ,  ce  qui  est  peu  de  chose,  vu  que  ces  degrés  sont 
de  peu  de  valeur;  mais  les  aréomètres  de  deux  villes  voisines 
différent  d'un  degré  et  demi  à  deux  degrés  :  cette  différence 
existe,  par  exemple,  entre  ceux  du  port  de  Cîette  et  de  Ltmel. 

L'aréomètre  dont  on  s'est  servi  pour  déterminer  la  force  de 

Vistillateur,  20 
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l'alcool  est  tel,  que  l'esprit  trois-six  correspond  à  86^  3  dte 
l'aréomètre  centésimal  de  M.  Gay-Lussac,  le  cinq-six  à  59**  6 
du  même  instrument,  et  la  preuve  de  Hollande  à  52°  4* 

Premier  brevet  de  perfectionnement  et  (f  addition,  de 
Pierre  Bérard  ,  cessionnaire  de  M.  Dunal. 

Description  du  perfectionnement. 

La  tige  supérieure  de  l'aréomètre  décrit  plus  haut,  et  re- 
présenté par  la  6gure  4o,  est  graduée  d'un  seul  côté ,  de  sorte 
que  sa  grandeur  est  telle  qu'il  fout,  pour  recevoir  raréomètre, 
un  cornet  qui  contienne  un  peu  plus  d'un  décilitre  de  vin. 
Dans  le  perfectionnement  représenté  par  les  trois  figures  43, 
la  tige  se  trouve  graduée  des  deux  côtés ,  en  faisant  com- 
mencer la  graduation  d'un  des  côtés  par  le  degré  immédiate- 
ment au-dessus  de  celui  qui  termine  l'autre  côté  qui  a  été 
commencé  par  le  premier  degré  de  Taréomètre ,  et  en  lestant 
l'instrument  d'un  petit  poids  qu'on  place  au-dessus  du  poids 
ordinaire,  toutes  les  fois  qu'où  veut  se  servir  du  côté  de  la 
tige  sur  lequel  sont  marqués  les  degrés  inférieurs.  De  cette 
manière,  la  tige  est  moitié  moins  haute,  quoique  les  mêmes 
degrés  y  soient  marqués,  le  cornet  de  Talambic  de  moitié  plas 
court ,  la  charge  par  conséquent  de  moitié  moins  grande ,  ce 
qui  donne  la  faculté  de  faire  l'opération  dans  moitié  moins  de 
temps. 

Deuxième  brevet  de  perfectionnement  et  d'addition  délivré  à 
M.  Bérard,  pour  la  substitution  de  l'alcoomètre  centésimal 
et  autres  nouveaux  aréomètres  y  à  celui  dont  le  sieur  Dunal  a 
fait  usage,  et  pour  des  changements  faits  à  la  règle  de  cor-' 
rection. 

Pour  étendre  à  toutes  les  distilleries  de  France  lusage  de 
l'appareil  à  essayer  les  vins,  de  M.  Dunal,  on  a  substitué  à 
son  aréomètre  gradué  en  veltes  (  cette  mesure  variant  suivant 
les  localités  )  l'alcoomètre  centésimal ,  seul  appareil  qui  fasse 
connaître  aux  distillateurs  la  quantité  absolue  d'alcool  con- 
tenue dans  les  liquides  livrés  journellement  au  commerce , 
sous  les  dénominations  idéales  de  trois-six,  trois-sept,  etc.  ; 


^         graduation  qui  avait  si  puissamment 

contribué  au  succès  de  Xceno-alcoomè^re  :  on  la  retrouvera  dans 
»tte  graduation  tout  entière,  au-dessus  des  degrés  ceutési-. 
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maux  de  la  nouvelle  règle  mécanique ,  qui  servira  à  corriger 
l'inflaence  de  la  température,  et  qui  est  représentée  (fig.  44  )> 
de  telle  ^rte  que  le  degré  centésimal  qui  annoncera  la  richesse 
alcoolique  de  la  liqueur,  donnera  immédiatement  au-dessus  le 
nombre  de  veltes  trois-six,  soit  86<^3  alcoomètres,  que  le  vin 
essayé  produira  par  muid  (desix  cent  quatre-vingt-treize  litr.), 
sans  avoir  recours  à  aucune  table  ni  calcul. 

Pour  mettre  cet  appareil  à  la  portée  de  tontes  les  intelligen- 
ces dans  les  villes  où  l'on  ne  fait  usage  ni  de  la  veltè  ni  du  muid, 
on  a  fait  de  nouveaux  aréomètres  dont  la  graduation  indique  le 
nombre  de  litres  trois-six ,  ou  autre  degré,  que  produiront 
trois  cents  litres  de  vin  essayé ,  chaque  degré  aura  la  valeur 
d'un  litre  trois-six  ou  autre.  Ces  aréomètres  sont  gradués  à  la 
température  de  quinze  degrés  centigrades  ;  ce  n'est  donc  qu'à 
cette  température  qu'ils  donneront  la  force  réelle  de  la  liqueur. 
Lorsqu'elle  sera  au-dessus  ou  au-dessous ,  on  l'y  ramènera  au 
moyen  de  la  règ^e  mécanique  dont  il  sera  parlé  plus  loin. 

Le  distillateur,  connaissant  le  produit  de  trois  cents  litres  , 
saura  facileinent  quel  sÊra  celui  d'une  quantité  de  vin  plus  ou 
moins  grande. 

La  règle  mécanique  de  M.  Dunal ,  pour  corriger  l'influence 
de  la  température  sur  les  liqueurs  spiri tueuses^  étant  une  des 
plus  précieuses  parties  de  son  travail ,  nous  avons  cherché  à 
l'employer  avec  avantage  pour  remplacer  les  tables  de  M.  Gay- 
Lussac ,  attendu  qu'avec  cette  règle  on  peut  tenir  compte  des 
moindres  fractions  de  degré  du  thermomètre ,  une  nouvelle 
graduation  va  donc  encore  utiliser  cette  règle. 

Pour  les  aréomètres  divisés  en  litres, 'c'est  elle  qui  donnera 
le  moyen  de  connaître ,  après  l'immersion  du  thermomètre  et 
de  l'aréomètre,  le  nombre  de  parties  d'alcool  absolu  renfer- 
mées dans  trois  cents  parties  de  vin  essayé ,  et  le  nombre  de 
veltes,  et  par  suite  celui  du  litre  que  ce  même  vin  peut  donner 
à  tous  les  degrés  de  l'échelle  de  l'alcoomètre^ 

Manière  de  faire  usage  de  la  nouvelle  règle  de  correction ,  pour 
connaître  la  force   réelle  des  liqueurs  spiritueuses. 

La  température  de  la  liqueur  obtenue  à  l'alaihbic  ayant  été 
reconnue  à  l'aide  du  thermomètre  centigrade ,  que  l'on  aura 
plongé  dans  le  cornet  récipient ,  on  place  sous  le  deçpré  dési- 
gné la  flèche  a  (fig.  44)»  dirigée  vers  l'échelle  thermométrique 
tracée  an  milieu  de  la  règle  supérieure  (»  ;  on  plonge  ensuite 
l'aréomètre  dans  la  liqueur;  on  cherche  le  même  degré  où  il 
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S* est  fixé  sur  la  jrègle  inférieure  c,  eft  le  point  où  ce  degré 
correspond  à  la  règle  du  centre  exprime  la  force  réelle  de  la 
liqueur ,  soit  le  nombre  des  parties  d'alcool  absolu  contenues 
dans  trois  cents  parties  de  vin  essayé,  ou  bien  le  nombre 
de  parties  d'alcool  absolu  enfermées  dans  cent  parties  de  la 
liqueur  obtenue  par  la  distillation. 

Ce  même  degré  donnera,  immédiatement  au-dessus,  le 
nombre  de  veltes  et  cinquième  de  veltes  trois-six  que  produi- 
ront quatre-vingt-dix  veltes  du  même  vin;  prenant  la  moitié 
du  nombre  exprimé  par  le  degré  continuel,  on  aura,  dans  la 
plus  rigoureuse  exactitude ,  le  nombre  de  veltes  et  vingtième 
de  veltes  cinq-six  (60  cent,  alcoomètre)  que  produira  la  Blême 
quantité  de  vin ,  c'est-à-dire  que  si  l'alcoomètre  se  fixe  à  4»  » 
le  calcul  le  plus  rigoureux  indiquera  que  quatre-vingt-dix 
veltes  [soient  six  cents  quatre-vingt-treize  litres]  du  vin  qui , 
à  l'aVambic,  aurait  fourni  ce  degré,  produiront  vingt  veltes 
d'eau-de-vie  cinq-six  [60]. 

Au  moyen  des  nouveaux  aréomètres  et  de  leurs- règles  de  cor- 
rection divisées  en  litres,  l'opération  est  absolument  la  même, 
sauf  la  double  graduation  en  veltes  qu'il  était  inutile  de  repro- 
duire :  ils  seront ,  quant  à  leur  forme  et  leur  volume ,  pareils 
aux  précédents  :  la  valeur  seule  des  degrés  varie,  sielou  le 
cboix  de  l'acquéreur. 

Appareil  disUllatoire  avec  lampe  à  esprit  de  vin  ,  destiné  à  tmcf^ 
surer  la  tfuantité  eCalcoal  oontenuedans  ie  tin,  par  M,  Rou- 
QUAiR0L*eC  Mme  Reboul. 

'Brevet  d^  invention. 

Le  moyen  nouveau  de  mesurer  la  quantité  d^alcool  dans  les 
différentes  espèces  de  vins,  consiste  aies  distiller  au  moyen 
d'un  petit  alambic,  à  mesurer  ensuite,  avec  Véprouvette  de 
Bories,  usitée  depuis  1773,  la  force  du  liquide  alcoolique  pro- 
duit par  cette  distillation ,  et  à  comparer  les  indications  de 
l'aréomètre  et  du  thermomètre ,  à  l'aidé  d'nne  table  qui  d<imi« 
pour  résultat  le  nombre  de  parties  d'akool'q«i«  coat4«at  réel- 
lement le  vin  examiné. 

Ce  procédé,  qui  peut  être  considéré  comme  une  perfection 
ajoutée  à  l'éprouvette  de  Bories ,  présente  de  grands  avantages 
Au  commerce,  et  surtout  aux  brûleurs  et  aux  distillateurs,  qui 
auront  ainsi  la  faculté  de  vérifier ,  en  très-peu  de  temps  et 
d'une  manière  exacte,  les  proportions  d'esprit  qu'ils  pourront 
retirer  de  telles  ou  telles  qualités  de  vin. 
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Description  de  cet  appareil,  ou  alandtic» 

a  [fig.  45] ,  fourneau  cylindrique  sur  lequel  est  établie  la  eu- 
cnrbite  de  l'appareil ,  que  l'on  voit  ponctué  sous  la  lettre  b  ; 
le  liquide  renfermé  dans  cette  cucurbite  est  échaufFé  par  une 
lampe  à  esprit-de-viu  renfermée  dans  le  fourneau  dont  ia  porte 
se  voit  en  c;  d,  chapiteau  de  la  cucurbite. 

Cf  petites  pièces  en  métal  appelées  serres;  elles  sont  destinées 
à  serrer  le  chapiteau  contre  la"  cucurbite. 

f,,  douille  par  laquelle  on  emplit  la  cucurbite;  elle  se 
bouche  par  un  morceau  de  boîs,  g. 

/t,  autre  douille  par  laquelle  se  vide  la  cucurbite;  elle  se 
bouche  aussi  par  un  morceau  de  bois ,   t. 

A,  tuyau  conducteur ,  ou  col-de-cygne  par  lequel  la  vapeur 
spîritoeuse  ou  alcoolique,  qui  s'échappe  de  la  cucurbite  ou 
chaudière  b ,  est  amenée  dans  l'intérieur  de  l'œuf,  T. 

m,  partie  ponctuée  indiquant  un  tuyau  qui  établit  la  com- 
munication entre  l'œuf  et  la  chaudière  :  il  descend  jusqu'à  5 
millim.  [2  lig.]  au-dessus  du  fond  de  cette  chaudière,  et  sert  à 
y  ramener  le  vin  que  la  violence  du  feu  aurait  pu  faire  passer 
en  nature  dans  Tœuf. 

n,  tuyau  conducteur  établissant  la  communication  entre 
l'œuf  et  le  serpentin. 

o,  réfrigérant,  ou  vase  rempli  d'eau,  renfermant  le  ser- 
pentin. .    . 

p,  vase  cylindrique  formé  à  son  ouverture  inférieure  par  un 
couvercle. 

q,  entonnoir  à  Taidè  duquel  on  introduit  de  l'eau  dans  le 
réfrigérant  a,  et  du  vin  dans  la  cucurbite. 

r,  bout  de  tuyau  qui  se  bouche  avec  un  morceau  de  bois ,  et 
à  l'aide  duquel  on  vide  le  réfrigérant. 

s,  bec  du  serpentin. 

i  [fig.  4^]*  ^ase  pour  mesurer  le  vin  introduit  dans  la  cu- 
curbite, ainsi  que  le  produit  de  la  distillation. 

u,  tuyau  en  forme  de  bec,  par  lequel  le  liquide  condensé 
dans  le  serpentin p  est  introduit  dans  la  mesure  t. 

Il  faut  niettre  dans  la  cucurbite  trois  mesures  devin,  et 
recueillir  une  mesure  de  liquide  distillé. 

u  [fig.   4?],  éprouvette  de  Bories  pour  évaluer  la  supério-» 
rite  du  liquide  distillé. 

v,  poids  qui  doivent  se  fixer  à  cette  éprouyette;  le  poids  x 
sur  lequel  est  écrit  vins  ,  doit  se  fixer  à  l'éproûvette  quand  on 
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éprouve  le  I^uide  obtenu  de  la  dUtUlatton  du  Vin  dont  oxa. 
veat  reconnaître  la  spirituosité. 

yj  thermomètre  pour  indiquer  la  tempéralure  du  liquide 
distillé. 

Avant  de  passer  au  Manuel  de  la  fabrication  des  liqueurs  , 
il  est  indispensable  de  faire  connaître  leurs  principauiC  ingré- 
dients. Nous  avons  déjà  parlé  de  l'alcool  ;  il  nous  reste  encore 
>à  parler  du  sucre ,  des  sucs  végétaux,  du  vinaigre,  etc. 

Le  sucre  est  une  substance  d'une  trop  haute  importance 
pour  le  liquoriste,  pour  que  nous  n*y  consacrions  point  un 
article  un  peu  étendu. 

DU    SUCRE, 

Les  chimistes  désignent  par  ce  nom  tonte  substance  orga- 
nique, soluble,  ayant  une  saveur  douce,  connue  sous  le  noax 
de  sucre ,  laquelle,  mise  en  contact  avec  l'eau  et  un  ferment , 
se  décompose.  Ses  principes  réagissent  les  uns  sur  les  autres , 
et  ils  forment  de  l'alcool  combiné  à  l'eau,  qu'on  peut  ^séparer 
par  la  distillation ,  et  du  gaz  acide  carbonique  qui  se  dégage. 
Cette  réaction  par  laquelle  les  principes  constituants  de  cer- 
taines matières  organiques  se  désassocient  pour  se  combiner 
dans  un  ordre  nouveau,  est  nommée  fermentation  alcoolique. 
L'on  reconnaît  aujourd'hui  quatre  espèces  de  sucre: 

1.  Le  sucre  ordinaire,  ou  de  cannes,  qui  se  trouve  aussi 
dans  la  betterave.,  les  racines  de  chiendent ,  de  panais ,  de  ca- 
rottes, de  patates,  dans  la  tige  de  plusieurs  graminées  »  dans 
la  sève  de  l'érable,  du  bouleau,  dans  la  châtaigne; 

2.  Le  sucre  de  raisin,  plus  abondant  il  est  vrai  dans  le  rai- 
sin ,  mais  que  l'on  rencontre  également  dans  la  plupart  des 
fruits ,  notamment  ceux  des  rosacées  à  pépins  et  à  noyaux , 
dans  les  figues,  les. dates,  les  groseilles,  le»  céréales  germées , 
dans  la  tige  du  maïs ,  dans  Tholcus  ,  etc.  ;  ce  sucre  s'obtient 
aussi  artificiellement,  en  traitant  la  fécule  amilacée»  ou  la 
tibre  ligneuse,  par  l'acide sulfurique,  ainsi  que  Kirchoif  l'a 
fait  le  premier  ; 

5.  Celui  de  champignons ,  découvert  par  M.  Braconnot» 
dans  VAgaricus  volvaceus,  qui  cristallise  en  prismes  quadrila- 
tères à  base  carrée. 

4*  Le  sucre  que  contiennent  les  urines  de  certains  individus 
affectés  d'une  sorte' de  diabètes,  connu  sous  le  nom  de  diabètes 
sucré. 

Les  caractères  sur  lesquels  repose  la  distinction  (|u'oq  a   | 
établie  entre  ces  quatre  espèces  de  sucre.ne  paraissent  pas  tel- 


seront  réunies  un  jour,  lorsque  leurs  propriétés,  mieuitétti- 
diées,  seront  plus  connues. 

La  première  de  ces  espèces,  la  seule  ^u!  sôitl'ôbjât  «funé 
exploitation  importante ,  sera  aussi  là  seule  dont  nouï  nous 
occoperotis  avec  le  plus  de  détail  et  à  laquelle  on  devra  rap* 
porter  \éê  propriétés  que  hons  attiribùon^  au  6ucre.  La  deu- 
xième espèce,  le  sucre  dé  taisiu,  li*a  eu  qu'ûâê  importance 
momentsinée  :  sai  fitbrieatlôn  est  àujoUlrd'hui  gé)iéraUmenl 
abandonnée.  Là  troisième  et  là  quatrième  lie  sont  inték'esâau- 
tes  que  sous  le  rapport  de  la  âcien<:e;  aussi  noui  bomelrons- 
nous  à  Tindication  que  nous  eil  avonâ  faite. 

Caractères  du  sucré  ordinaire  f  om  de  canhes. 

Lt  sacré,  à  l'état  de  pufeté,  est  solide,  Sâtts  odeur,  incolore 
et  légèrement  transparent  lorsqu'il  est  cristallisé,  blanc; 
qoand  il  est  en  masse,  sa  saveur  est  douce  et  agréable  ;  si  l'on 
frotte  deux  morceaui de  sucre  l'an  contre  l'autre,  dadiTôb- 
scorifé,  il  se  manifeste  une  luettr  phosphoriqtiè  tr6s-le)lsible; 
son  poids  spécifique ,  d'après  Fahrenheit ,  e$t  de  i  .601^5. 

Soumis  à  l'action  du  feu  «le  sucre  se  bôttrâoufde.  Se  décom 
pose  en  répandant  une  odeur  de  catadiet,  et  laissé,  lorsque 
l'opération  est  faite  en  vase  doS,  un  charbon  brillfltit  très- vo- 
lumineux. 

Le  siMT*  est  trèl-lDlable  dans  l'eaU»  beaucoup  moins  dans 
l'alcool  ;  il  cristallise  facilement  ;  ses  cristaux  ne  contiennent 
presque  pas  d'eau  de  cristallisation,  puisqu'ils  seraient  composés, 
d'après  les  expériences  de  !d.  ^rzélius ,  de  : 

Sacre  féel.     »     .     .     *     ioo 
Eau 5     6 

io5     6 

Suivant  Gillot,  la  poffittie  primitive  dee  cHstatit  de  suere 
est  un  prisme  quadrangulaif e  à  baie  de  parallélogramme , 
dont  le  petit  c6té  est  au  grand  :  :  ^  :  i  o }  et  la  hauteur  du 
prisme  I  moyenne  proportionnelle  entre  les  deux  dimensions 
de  ce  pAmllèlogramme.  La  forme  qu'il  affecte  le  plu»  ordinat- 
rement  est  un  prisme  qnadranguiaire  surmonté  parnn  som- 
met à  deux  faces. 

Les  dissolutions  dttstiere  exposées,  pendant  fort  longtemps, 
à  une  température  de  4*  ••*  *  **<»'  Ceeltt^dé»,  se  eelv^enf. 
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et  le  sacre  qu'elles  contiennent  perd  la  propriété  de  cris- 
talliser. 

Les  alcalis,  tels  que  la  chaux ,  la  potasse,  la  baryte»  etc.  , 
versés'  dans  des  dissolutions  de  sucre ,  se  combinent  avec  lui 
sans  Taltérer;  ces  composés,  d'une  saveur  amère  et  astrin- 
gente, sont  incristallisablesilesacideSj  en  s'emparant  des  bases 
de  ces  dissolutions,  rendent  au  sucre  ses  propriétés  primitives. 
Des  expériences  ont  appris  que  si  une  combinaison  semblable 
avec  la  chaux  est  abandonnée  à  elle-même  pendant  plusieurs 
mois,  lise  dépose  des  cristaux  de  carbonate  de  chaux;  le  sucre 
se  décompose  et  se  convertit  «n  une  substance  mucilagineuse 
ayant  la  consistance  de  l'empois. 

Les  acides  snlfurique  et  hydrochlorique  détruisent  le  sucre 
en  grande  partie;  l'acide  nitrique  le  fait  passer  successivement 
à  l'état  d'acide  malique,  et  puis  d'acide  oxalique,  si  les  pro- 
portions d'acide  nitrique  sont  suffisantes. 

La  propriété  dont  jouit  le  sous-acétate  de  plomb,  de  précî> 
piter  la  plupart  des  substances  végétales,  tandis  qu!il  ne  pré- 
cipite pas  le  sucre,  peut  être  mise  à  proQt  pour  le  séparer  de 
presque  toutes  ces  substances. 

Lavoisier  fut  le  premier  qui  détermina  les  principes  consti- 
tuants du  sucre;  mais  Gay-Lussac  et  Thénard  d'une  part ,  et 
M.  Berzélius  de  l'autre ,  en  ont  constaté  les  proportions  ;  voici 
leurs  analyses:  ^ 

Selon  Gay-Lussac  et  Thénard,         Selon  Berzélius , 

en  poids.  en  poids. 

Carbone.     .  4^>47     ....  44>3oo 

Oxigène.     .     .     5o,63     ....  49>oi5, 
Hydrogène.     .       6,90     ...»     6,785, 

Sous  le  point  de  vue  alimentaire,  le  sucre  a  eu  des  prâneurs 
et  des  détracteurs  également  outrés. 

Les  premiers,  au  nombre  desquels  on  compte  Rouelle  Taîné, 
qui  l'apelait  le  plus  parfait  des  aliments^  ont  vanté  ses  facultés 
nutritives;  ils  ont  rapporté  des  exemples  de  longévité  qu'ils 
ont  attribués  à  l'usage  du  sucre  ;  ils  ont  cité  le  roi  de  Cochin- 
cbine  qui  entretient  une  garde  de  cent  hommes,  auxquels  11 
accorde  une  haute-paie  pour  le  sucre  et  les  cannes  à  sucre  que 
la  loi  les  oblige  de  manger  tous  les  jours,  afin  d'entretenir  leur 
embonpoint.  Ils  ont  fait  observer  que  les  nègres  nourris  de  ve- 
sou,  et  les  animaux  qui  mangent  de  la  bagasse,  acquièrent  ra- 
pidement un  embonpoint  remarquable. 


Les  derniers  prétendent,  au  contraire,  que  son  usage  fré- 
quent a  pour  effet  constant  d'afiFadir  le  goût,  de  rendre  la 
bouclie  pâteuse  9  d'exciter  la  soif,  de  causer  des  tiraillements 
d^edtdttiac  ou  âTmtrailles;  Hs  s*àppl&ent  du  témoignage  de 
Boerhaave,  qui  te  croyait  propre  à  taire  maigrir,  et  surtout 
des  eipérienoes  de  Stark.  Ce  dernier  essaya  de  se  nourrir ,  peu- 
é/ai  qiielyic  temps,  uniquement  «Tecdafiahi->  de  féant^ 
ia  sucre,  en  commençant  par  i25  gram.  (quatre  onces)  de.ce- 
kii-ci,  et  portant  successivement  cette  quantité  de  a'So  à  5oo 
gram.  (huit  à  seize  onces,)  et  enfin  à  626  gram.  (ving|t  onces)  par 
jour.  Il  ne  tarda  pas  à  ëprourer  dès  nausées,  des  iQatuosités  ; 
rinténeor  de  la  Bouclie  devint  enflammé ,  les  gendives  rouges 
A  ^nflèes,  les  déjections  alvines  se  répétèrent  fréquemment, 
lesnéBaemigies  se  prodAisirent,  et  enfin  ^parMoà  de  taches 
tvîdes  «tÉi>  rotttoplare  dû  cdté  droit. 

Aiij<n>rd'lini,  on  est  <généralement  couvaiifcn  que ,  pris  ra* 
remetft  et  à  i^etitâ  doses,  le  sucre  âicîTite  la  digesiiAn  ;  il  sem- 
ble convenir  surtout  aux  personnes  lymphatiques  ;  il  favorise 
«àieL  elles  la  digestion  des  autres  substances  alimentaires ,  et 
i|)écia]ement  du  chocolat,  du  lait,  de  certains  fruits  charnus^ 
tels  qne  )ès  pécfties,  lés  fraises,  etc.  Il  parait  moins  utile,  ou 
même  contraire,  aux  hypocondriaques,  aux  racliiâques,  aux 
itadividas  dont  la  constitution  est  sèche ,  ou  la  séorétîon  biliaire 
fort  ftdlTe. 

Ijfeli^oiiStfette  irïnurail  employer  des  sucres  trop  purs  pour 
b  fiibricatiOB  des  liqueurs ,  car  ceux  qui  n'ont  pas  acquis  le 
^egrS  de  ^[lUreté  ctmvèttable,  indépendamment  de  la  saveur 
qu  ils  communiquent  à  ces  boissons ,  ils  leur  transikiettent  une 
eouhiur  étrangère.  .Ils  doivent  donc  choisir  un  fcucre  très- 
blane»  dtur, sonore^  d'une  saveur  ag^able,  ayant  àne  cassure 
nette  offrant  une  foule  de  points  brillants ,  et  répandant  des 
étincelles  phospKoriqueB  quand  on  le  frappe  dans  l'obscurité 
avec  un  gros  pilon. 

Ck>mme  le  liqnoriste  fait  également  usage  des  sirops,  et  que 
ceux-ci  étant  faits*,  en  employant  du  sucre  de  qualité  seconde,' 
On  peut  leur  enlever  leur  saveur  et  leur  couleur  étrangères , 
Bous  allons  consacrer  uU  chapitre  spécial  aux  siroj^s  de  sucre , 
que  nous  ferons  précéder  du  tableau  de  leurs  coéditions  de 
vente,  ce  qui  tte  peut  qn'être  très-utile  aux  fabriounts  de  li- 
^uevrs  k  cause  des. quantités  qu'ils  en  consomment. 
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CONDITIONS  DE  VENTE 


TABLEAU 

Des  conditions  de  vente  des  sucres  bruts  et  raffinés-^  de  diverses 
provenances ,,Jîxées  par  les  Courtiers ,  la  Chambre  et  le  Tri'" 
bunal  de  Commerce  de  Paris. 


ESCOMPTE 
des 


MARCHANDISES. 


Sucre  brat  6n  fu- 
tailles, de  la  Marti- 
nique, Gafldeloape, 
Saint-Dominçue,  Ja- 
maïque, Ste^roix. 


4  >;a 
pour  cent. 


les 


Des  antres  Antll» 


Cayenne , 
HaTanoe , 
BourboD , 
de  fearioe. 


17  poar  cent 

en 

barriqito. 


18  pour  cent' 
en 
tierçons 

on 
quarts. 


OBSERVATIONS. 


Les  fntaUles  de  4oo  kîlog 
(810  lÎT.)  et  an-desSDS  sont  qua- 
lifiées barriques;  elles  no  peu- 
vent aroir  pins  de  16  cercles  au- 
tour de  la  futaille,  et  s  à  chaque 
bout  pour  soutenir  le  tooà ,  l'un 
extérieur  et  l'autre  intérieur. 

Les  futailles  de  i5i  à  399  kil, 
(3o5  à  809  llv.)  sont  réputées 
tierpont. 

Les  futailles  de  5o  à  i5o  kil. 
(101  à  3o5  lly^)  sont  réputées 
quarts. 

Elles  sont  à  la  oerdes,  plus 
les  a  cercles  de  chaque  fond. 

Toutes  les  barres  surchargées, 

Slàtre,  sur  toute  antre  espèfx; 
e  fataQIe ,  s'enlèvent  avant  la 
pesée  ou  s'arbitrent  et  se  dédui- 
se sent  du  poids  brut. 

Il  n'est  point  dà  de  réfection 
pour  la  vidange  des  sucres  bruts, 
si  cette  vidangée  n'ercéde  pas  :     jj 

16  centim&tves  (6  pouces)  dans 
les  barriques  ; 

1 1  centimètres  (4  pouoes)  dans 
les  tierçons; 

8  cenUmèires  (3  ponces)  dans 
les  quarts.  1 

.  La  tared^usagesqM^  bMKfiée  à 
l'acheteur  m  estimant  que  cbaqpe 
pouce  (37  millim,)  de  vidange 
au-dessous  des  mesures  indi- 
quées d-dessns,  représente  : 
ao  Itiloff.  Ui  liv.)  poids  imt 
dans  les  barriques  de  sucre 
I  Janwlque  on  de  forme  semblable  J 


DES  SUCRES  BRUTS   Et   RAFFINES. 


ESCOMPTE 


MARCHANDISES. 


Socre  bnit 

de 
toute  eipèoe. 


4«f> 


id.  de  Bourbon. 

5  kilog. 
0©  liv.) 

6  kilog. 
(lalÎT.) 

id.  tie  MoDiooe. 

3klk)g. 
(6  Iw.) 

id.  du  BrésU. 

, 

4  kilog. 
(8  iir.) 

iSpouroeot 

'3    1/3 

pouriil 


il*,^ 


û/.  terré  et  tAe, 
et  futailles,  tant  di»- 
tinction  de  noauoet 
det  4ph>niet  fran« 
çaitet. 


TARES. 


i6  kifc>s.  (33  liv.)  />of<fo  ùnu 
de  luore  Hardniqde  et  Guade- 
loupe on  de  forme  temblaUe; 
ta  kilog.  (a5  Uv.)  poids  brut 
daot  lot  tierçont;  o  kfl.  (la  liv. 
8  oDC.)  poids  brta  daot  let 
quarts. 

,-.  ~»..-  „.«»  ^      En  fouilles  de  vin  do  Bor- 
*«*  P~"  ««*  J  deaux  tant  barret. 

7  pour  cent.  \    En  tact  de  timide  toile  à  voile. 

Par  balle  de  So  à  75  kiloff 
(101  &  i53  Uv.)  en  eoufle  de 
jooc,   double    emballage    tans 
lient. 

Par  balle  de  76  kil.  (i55  Uv.) 
jet  an-deasnt  en  eoufle  de  jooc, 
I  double  enxbaUa|;e  tant  lient. 

Plu:  balle  de  5o  à  75  kilog 
l(iot   à    i53  liv.)  en  eoufle  de 
f  jono,  simple  emballage. 

Par  baUe  de  76  kil.  (i55  liv.) 
\et  an<-dettut  en  ooufle  de  jonc, 
aple  emipUage. 

Le  lucre  en  balle  se  pète  par 
[5  baUei. 

En  caiite,  tans  autre  snrdmrge 
que  3  Gant  de  for  d'origine. 

Sur  let  barriques. 

Sur  tel  tierçods  et  quarts.. 

Les  fntaiUes  de  4oo  kil.  (810 
Uv.)  et  au-deisus  sont  qualifia 
barriques;  elles  peuvent  être  re- 
battues à  16  cercles  ext^ieurs, 
plus  un  cercle. de  support  pour 
^  cbaque  fond. 

Les  futaiUet  de  i5o  à  399  kiJ 
(3o3  à  809  Uv.)  tout  quaUfiëes 
tierpoHs^  et  peuvent  être  rebat- 
tues comme  let  barriqnet  ;  celles 
de  5o  à  149  kil.  (»oi  à  i5i  lîvr.) 
tout  qualifiées  flurt»*'/  «"«  «>n« 
à  i a  cercles  ertérleurt,  pins  un 
cercle  dé  support  pour  cbaque 
fond. 


1 3  pour  cent.  ^ 

14  pour  cent. 


cç^mpm  9s  vsM2»]i 


ESCOMPTE 
paiemoott. 


/ 


Ji^^meiBANDIS^. 


lÂRESi 


Be  )a  Ven-Gra|. 


8  i/ï  p, 


.  cent.x 


B«rboom. 


La  GeeMaflhinf . 


a6  kUog, 
(52  Iiy3; 

iSponrceit. 

i4  poaroai|t. 


6  kilo^. 

(12  lW.>î 


Skilog. 

(6  IW\) 

4  kilo». 

(8  \iv.) 

1  kiloe. 
(aliV5 

i3poarGeft- 


aB8KBTATI0ri^ 


i7poaroei|t.  { 

6  kilog, 
Ciiliv.), 


6kifeg. 
(laliv.) 


Skifog. 

(lo  tkf.y 


Par  oafaae  aa-deanas  du  poids] 
de  300  kilog.  (4Qâ  Hr.)  * 

En  caisse  dn  pold»  de  200  kil. 
i^oB  lir.)  etau-dessiis. 

Eo  deoii-cai«e% 

Les  caisses  et  ^mi-caUseï  se-J 
Tont  s«!Ui  antre  si^cbarçe  qo«  3Î 
liens  de  cair  et  %oerdes  de  oon- 

En  caisses,  sam  aotre  sni^ 
charge  que  3  li«i8  de  fer  d'ort.| 
gine.  * 

Par  bane.sanc  antre  sardiargt 
-que  la  corde  d'origine ,  on  joi 
intérieur  et  une.  toile  dg^  jùte 
l'extérienr. 


En  caisses  d'anviron  300  kil^ 
(4o8  lir.)  avec^  une  légère  loild 
intéri«ire  et  3  liens  de  fer  extë-j' 
ripur^. 

En  balles  de  76  k  too  kilog 
(i5S  à  ao4  lir.)  en  double  toil 
extérieure,  plus  une  légère  toii^ 
de  ooti»  iatérie|ire,  sans  sar-i 
charge. 

En  balles  de  !^  à  75  kllng. 
(101  à  i55  Ut.)  ^n  donble  toil4 
extérieare,  pins  une  légère  toili 
de  coton  iiûérienre,  «tnf  «ur« 
chaire. 

Se  pèse  par  5  balles. 

Par  balles  de  75  à  80  kilog, 
(i55à  i63  liv.)  en  joncs  inté; 
rieurs  et  an  ganugal.  " 

Se  if&se  par  5  Jbelles. 

En  boltos  de£o  à  75  kilog. 
(i33jt  155  liv.)' en  slinple  jonc. 

E»  bâties  de  61  à  80  kilog; 
(135  à  i63  Ur.)  en  simple  jonci 

Par  balle  de 
double  jonc. 


^us,  en  cas  d^ 
Se  pète  par  5  UUet. 
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ESCOHPTE 

dM 


MAACHANDlStiS. 


3V>P-< 


Hbnilte. 


SiKM  «n  palat  dos 


TAKES. 


3  kilOIF. 


( 


Sacr«    en     oain 


Brtt. 


PIM. 

WbbAlvde. 

VevgeoîHu 


Net. 


OBSERVATIONS. 


En  caiiastnt  de  toA  poids  «1 


Exempte  de  fORlaive. 

En  UDe  de  (e  à  So  hflof 
(Si  à  io«  lir.)  en  d(»bla-«» 
1  IteUa^e  de  jooc,  arec  ua  lieadi 

[-JODS. 

Se  pke  par  lo  ballet  à  la 
nif« 


Pow  net*  avec  papiar  et  fi-[ 
celle. 

Le  papier  et  la  telle  ae  doi- 
vent pu  excéder  S  pour  oeat  dn 
poida  brat^nir  les  paios  de  5  à 
[^  kiioff*  0 o  à  12  lir.),  dits  4  eo*- 
\soM;  6  poar  cent  sur  ceux  de 
[moliKlre  poids;  3  poar  cent  sor 
jiM  sacres  d'na  poâs  snpÂriear, 
teU  qne  «fax  dits  lumps. 

Les  sacres  destia^  à  l'ecpor- 
ftation  soat  livrés  à  4  poar  oew 
de  papio:  et  ficelle,  taux  fixé 
^par  la  doouie. 

Dans  les  raffineries  de  Paris, 

)  fotaiBes  et  l'eDoballage  sont 

[à  la  charge  de  l'acheteor. 

Pear  net,  teb  ^'ils  s»  coa^- 
[  portent ,  avec  papier  et  ficelle 
pesés  sur  le  plaiean. 


Lcnqoeeee  soDres  soat  ea  fa- 
tailles.  l'emballage  reste  à  l'a- 
cbétear.   ( 


En  caisses  on  futaiUe^. 


Sans  papier. 


Distillateur^ 
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â42  t»RÉPARATIO« 

Sirops  de  sucre. 

Les  sirops  sont  des  liqueurs  sucrées  ayant  pour  base  et 
véhicule  Teaju  pure  ou  distillée  des  végétaux ,  les  infusions  ou 
décoctions,  les  vins  et  vinaigres  médicamenteux,  les  sucs  émul- 
sifs  les  sucs  fermentes  des  fruits,  etc.  ;  la  matière  sucrée  n'est 
dans  ces  préparations  qu'une  sorte  de  condiment  qui  est  des- 
tinée à  la  conservation  du  ou  des  principes  actifs.  Les  sirops 
sont  préparés  ordinairement  avec  le  sucre  :  ceux  faits  avec  le 
miel  portent  le  nom  de  mellites  :  nous  en  avons  déjà  parlé. 
D'après  ce  qui  précède,  il  est  évident  que  le  liquide  qui  doit 
être  converti  en  sirop ,  doit  être  chargé  le  plus  qu'il  est  possi- 
ble de  substances  médicamenteuses ,  à  moins  que  ces  substan- 
ces ne  soient  très-activcs,  comme  lacide  hydrocyanique ,  les 
alcaloïdes  végétaux.  Dans  tous  les  cas,  les  praticiens  en  calcu- 
lent les  doses ,  afin  de  se  rendre  compte ,  dans  l'emploi  des 
sirops,  des  doses  des  médicaments  qu'ils  prescrivent  :  c'est 
en  cela  que  consiste  le  principal  mérite  des  formulaires. 

Une  difficulté  se  présente  pour  la  conservation,  dans  les 
sirops ,  du  principe  médicamenteux  à  quelques  substances  :  ce 
principe  se  détériore  ou  se  volatilise  à  la  chaleur  de  lebuUition. 
Il  faut  donc  n'opérer  qu'à  la  température  de  1 5  à  4o  degrés. 
Ces  sirops  sont  nommés  sirops  par  solution;  d'autres  exigent 
l'ébullition  :  il  en  est  enfin  qui  réclament  la  solution  et  l'ébul- 
lition  réunies. 

En  général,  la  quantité  de  sucre  qui  entre  dans  les  sirops 
est  de  I  kilog.  (2  livres)  pour  5o3|grammes  (17  onces)  d'eau; 
mais  on  est  ^elquefois  forcé  d'en  varier  la  dose  suivant  la 
nature  de  la  liqueur. 

PRÉPARATION   DES    SIROPS   SIMPLES. 

D'abord  on  doit  faire  choix  d  une  bonne  qualité  de  casso- 
nade :  celle  de  l'Inde,  par  exemple,  est  difficile  à  clarifier,  et 
le  sirop  a  une  petite  saveur  étrangère  au  sucre,  mais  en  re- 
vanche il  est  peu  sujet  à  cristalliser  :  les  cassonades  des  îles 
connues  sous  les  noms  de  Martinique  et  Saint-Domingue  don- 
nent les  sirops  très-clairs,  d'une  saveur  très-agréable  :  le  sucre 
demi-brut,  dit  des  quatre-cassons ,  donne  un  très-bon  sirop 
quand  il  est  bien  clarifié  ;  enfin  le  beau  sucre  est  encore  pré* 
férable  à  tous  ceux  que  nous  venons  d'énumérer. 

La  portion  de  sucre,  pour  les  sirops  par  solution  et  à  froid, 
est,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  de  i  kilog.  (2  livres)  par  53o 
grammes  (17  onces)  de  liqueur  :  un  excès  cristalliserait,  et 
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une  moindre  quantité  nuirait  à  sa  conservation ,  puisque  le 
sirop  fermenterait.  Si  l'on  opère  avec  un  suc  adde,  comme 
celui  de  citron,  etc.,  on  emploie  376  grammes  (12  onces)  de 
socre  par  5 00  grammes  (i  livre)  de  suc;  enfin  /chaque  5 00 
grammes  (i  livre)  de  liqueur  spirituense  exigent  813  grammeg 
(1  livre  10  onces)  de  sucre.  La  solution  du  sucre  dans  ces 
divers  liquides  étant  troublée  par  des  corps  étrangers,  il  faut 
recourir  à  la  clarification  ;  pour  cela,  on  bat  des  blancs  d*œufs 
avec  un  peu  d*eau,  et  lorsque  le  sucre  est  bien  dissous  dans 
le  liquide,  on  tire  la  bassine  du  feu.  On  y  incorpore  soigneuse- 
ment une  grande  quantité  de  blancs  d'œufs.  On  porte  à  l'ébul- 
lition  (les  sirops  qui  doivent  être  faits  ainsi),  et  quand  le  sirop 
monte,  on  y  verse  un  filet  d'eau  Iroide  ;  on  enlève  alors  les 
écumes,  et  l'on  y  ajoute  le  reste  du  blanc  d'œnf;  l'albumine, 
en  se  coagulant ,  entraine  les  impuretés ,  et  le  sirop  devient 
clairet  transparent;  quand  il  l'est  bien  complètement,  on  le 
passe  à  travers  une  chausse  ou  un  carré  en  laine  :  on  le  rap- 
porte sur  le  feu ,  et  l'on  fait  évaporer  à  gros  bouillons  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  cuit,  ce  que  l'on  reconnaît  lorsque,  étant  bouil- 
lant, il  marque  3o  degrés  au  pèse-sirop  de.Beaumé,et  35 
quand  il  est  froid  ;  il  est  encore  d'autres  manières  de  connaître 
la  caite,  qui  ne  peut  être  bien  saisie  que  par  un  manipulateur  ; 
nous  avons  recommandé  de  faire  bouÛlir  à  gros  bouillons,  parce 
qu'une  longue  ébuUition  colore  les  sirops.  M.  Grammaire  suit 
un  procédé  plus  ezpéditif  que  le  précédent.  Il  prend  : 

Sucre  concassé. 

Eau, 

Blancs  d'œufs. 

Il  bat  les  blancs  d'œufs  avec  l'eau,  il  délaie  le  sucre,  in« 
troduit  le  tout  dans  Tautoclave,  et  au  bout  de  1 5  minutes  qu'il 
est  resté  sur  le  feu ,  il  en  sort  le  sirop  qui  se  trouve  très-clair  et 
à  sou  point  de  cuite. 

Le  sirop  est  préparé  à  diverses  cuites,  c'est-à-dire  à  diverses 
consistances,  qui  sont  relatives  au  degré  d'évaporation  de  l'eau 
qu'il  contient  après  avoir  été  clarifié.  Nous  allons  énumérer 
les  principales  cuites  et  la  manière  de  les  connaître. 

I .  Grand  et  petit  lissé» 

On  fait  bouillir  le  sirop  jusqu'au  moment  où,  passant  l'index 
sur  l'écumoire,  et  l'appliquant  ensuite  sur  le  pouce,  on  s'aper- 
çoit qu'en  écartant  brusquement  ces  deux  doigts ,  il  se  for- 
me un  petit  filet  qui  se  rompt  sur-le-champ  et  laisse  une  goutte 
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sur  le  doigt  :  e'«st  le  petit  lissé  ;  et  si  le  filet  4^tétA  davan- 
tage ,  sans  se  rompre ,  ee  sera  celle  que  l'on  aomme  le  grand 
lissé. 

3.  Le  petit  et  ie  grand  perlé. 

Pour  obtenir  le  petit  et  le  grand  perlé ,  il  faut  que  le  sa«re 
bouille  quelques  minutes  de  plus  que  pour  la  cuite  précé* 
dente;  alors  on  fait  la  même  expérience  que  ci-dessus,  et  si  .le 
filet  dont  on  parle  acquiert  de  la  consistance,  le  sucre  est  cuit 
au  petit  perlé;  enfin,  si,  en  écartant  les  doigts,  le  filet  se  sou- 
tient, ce  sera  le  grand  perlé;  au  surplus,  il  est  facile  de  recon- 
naître cette  cuite  à  Taspect  du  bouillon,  car  il  forme 'de  grosses 
balles  qui  ressemblent  à  des  perles. 

3.  Le  soufflé. 

Le  soufflé  se  connaît  en  plongeant  récumoire  dans  le  sucre 
bouillant;  on  la  retire  en  la  seco^ant  un  peu,  on  sonffleà  tra- 
vers les  trous;  s'il  en  sort  des  bulles  semblables  à  celles  d'eau 
de  savon  que  les  enfants  font  voler  en  l'air,  on  a  la  cuite  dési- 
rée, qui  est  celle  qui.convientpour  les  candis. 

4.  Xa  morve,  ou  le  petit  boulé. 

Pour  oette  coite,  on  se  sept  d'un  bAton  à  cuite,  qui  est  un 
morceau  de  bois,  de  la  grosseur  du  doigt,  long  d'environ  16  à 
19  centimèt.  (6  à  7  pouces),  plus /gros  d'un  bout  que  de  l'au- 
tre, et  assez  uni;  on  le  trempe  dans  l'eau  fraîcbe,  ensuite  on 
le  secoue  et  on  le  porte  dans  le  sucre ,  puis  dans  l'eau  6:aiche  ; 
s'il  s'attache  un  peu  de  sucre  après ,  et  que  ce  sucre  s'en  sépare 
en  filant,  on  a  la  morve  ou  petit  boulé,  cuite  qui  convient  pour 
les  bonbons  à  liqueur. 

5.  l.e  grand  bouté. 

Ia  bâton  à  cuite  se  trempe  toujours  dans  le  sucre ,  puis  dans 
l'eau  ;  alors  si  le  sucre  qui  reste  après  le  bâton  prend  de  la 
consistance  au  point  de  pouvoir  être  roulé  en  boiiU ,  on  ob- 
tient l'effet  désiré:  on  l'emploie  cuit  ainsi  pour  l^xonfection 
des  conserves  mattes. 

6.  Le  petit  et  le  grand  cassé. 

On  se  sert  toujours  du  bâton  à  cuite^  et  l'on  emploie  les 

mêmes  procédés  que  ci-dessus.  On  reconnaît  le  petit  concassé 

">  ôtantle  sucre  qui  reste  après  le  bâten  et  en  le  cassant  sous 


D|CS  SIROPS  SIMPLES.  ^^^ 

la  dent:  dans  cet  état,  il  doit  être  cassant  et  adhérent»  au 
lien  que  le  grand  cassé  doit  être  crotpiant  et  laisser  la  dent 
libre. 

7.  Le  caramel. 

Le  caramel  est  la  dernière  caisson  du  sncre  ;  elle  se  recon- 
naît à  l'odeur  qui  approche  .celle  du  henjoin,  et  à  la  couleur 
qui  est  jaune  foncé.  Le  sucre  est  assez  caramélisé  quand  il  est 
dans  cet  état;  alors  on  le  retire  du  feu,  ou  y  ajoute  de  l'eau 
poar  le  décuire  :  cette  dernière  cuisson  ne  convient  que  pour 
les  amandes  grillées,  car  entièrement  brûlé,  on  ne  peut  qu'en 
colorer  des  eaux-de-vie. 

Ces  divers  modes  ne  sont,  comme  on  voit,  qu'empyriqnes  • 
floos  allons  faire  connaître  ceux  qui  sont  plus  rationnels. 

Manière  de  prendre  ia  cuite  des  sirops. 

A  ce  que  les  auteurs  de  la  première  édition  de  cet  ouvrage 
ont  dit  sur  la  manière  de  prendre  le  point  de  cuite  des  sirops, 
nons  avons  cru  devoir  ajouter  le  travail  spécial  que  M.  Guyton 
deMorveaax  a  publié,  par  ordre  du  gouvernement,  sur  ce 
sujet 

Note  suj;  la  manière  de  juger  la  cuite  des  sucres. 

Le  degré  des  cuissons  pour  en  obtenir  le  sucre  concret  in- 
flue tellement  tant  sur  la  quantité  que  sur  la  qualité  des  pro- 
<(»its,que,  suivant  la  belle  manière  de  M.  Proust,  le  même 
sirop  réduit  par  lebullition  à  4o/ioo  cristallise  très-prompte- 
nient;  qu'il  cristallise  encore,  mais  plus  difficilement,  à 
85/100;  enfin  que  réduit  à  Sa/ioo,  il  donne  plus  de  cristaux. 
On  ne  saurait  donc  apporter  trop  d'attention  à  la  détermina- 
tion de  ce  degré,  surtout  lorsqu  il  8*agit  de  former  la  pratique 
d'un  art  nouveau ,  puisque^  sans  l'observation  rigoureuse  de 
cette  condition,  on  court  risque  de  porter  un  jugement  feux 
et  décourageant  sur  le  peu  de  valeur  de  la  matière,  ou  sur 
l'iro perfection  des  procédés. 

Oans  la  description  du  pèse-liqueur  et  de  la  manière  de  s'en 
servir,  j'ai  déterminé  le  rapport  de  son  échelle  à  celle  du  pèse- 
Hqaeur  de  sels  de  Beaumé,  pour  donner  un  moyen  de  plus 
w  juger  le  vrai  degré  de  concentration  auquel  la  liqueur  doit 
être  portée;  mais  il  ne  faudrait  plus  en  conclure  que  ce  dernier 
put  servir  habituellement  avec  le  même  avantage.  Indépen- 
<lamment  de  ce  que  le  t>èse-liqueur  des  sucres  est  destiné  à 
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inAcpier  i'eau  de  dissolation  et  porte  en  bas  le  zéro,  son 
écheUe  donne  yingt-cinq  divisions  qui  correspondent  seule- 
ment à  quatre  du  pèse-Uqueur  des  sels ,  savoir  :  de  67  à  33 


Le  pèse-Iiqueurest  construit  sur  une  échelle  de  5  centimètres 
(  I  pouce  10  lig.)  pour  décimètre  (3  p.  8  \ïq),  ou  demi-grandeur 
naturelle.  Ces  dimensions  sont  nécessaires ,  vu  la  capacité  des 
chaudières,  et  pour  donner  la  facilité  de  juger  le  point  de 
station  sans  erreur  sensible^  malgré  l'agitation  et  le  bouillon-^ 
nement  de  la  liqueur. 

La  longueur. totale  de  cet  instrument  est  de  3i  centimètres 
(11  pouces  6  lignes)  ;  le  diamètre  de  la  grosse  boule,  de  64 
millimètres  (  2  pouces  4  Ugn^sU  celui  de  la  boule  inférieure , 
de  a 8  millimètres  (  i  pouce).  La  tige  qui  les  sépare  a  égale- 
ment 28  millimètres  (  i  pouce  )  de  hauteur  et  1 1  millimè- 
tres (  5  ligues  )  de  diamètre  ;  la  tige  supérieure,  qui  porte  la 
graduation,  est  de  9  millimètres  (4  lignes)  à  son  extrémité. 
Cette  tige  est  le  prolongement  de  celle  qui  tient  à  la  boule  in- 
férieure ,  et  doit  être  d'une  seule  pièce  qui  traverse  la  grosse 
boule,  seul  ïaoyen  d'assurer  à  la  fois  sa  direction  verticale  et 
sa  solidité. 

1 

Le  poids  de  cet  instrument  est  d'envhcon  22  dècagramiaes 
(  4  onces  )  ;  son  centre  de  gravité ,  quand  il  est  lesté  convena- 
blement, est  au  centre  de  la  ligue  ponctuée  À  B. 

Le  système  de  graduation  de  cet  iostrument  est  fondé ,  i  ^ 
sur  ce  que  75  parties  en  j>oids  de  sucre  raffiné  dissoutes  dans 
25  parties  d'eau,  à  la  température  de  10^  Réaumur,  donnent 
le  25*  degré  de  son  échelle;  2*  que,  dans  une  dissolution  de 
88  parties  du  même  sucre  dans  12  parties  d'eau,  il  ne  s*en- 
fonce  plus  qu'à  un  petit  point  qui  fixe  le  1 2*  degré  :  de  sorte 
qu'on  n'a  plus  qu'à  prolonger  la  division  jusqu'à  zéro,  qui  se 
trouve  ainsi  très-près  de  la  boule. 

Veut-on  avoir  la  correspondance  de  cette  échelle  avec  celle 
de  l'aréomètre  des  sels  de  Beaumé  ?  L'expérience  ayant  fait 
connaître  que  le  87*  degré  de  ce  dernier  répondait  au  26*  du 
pèse-liqueur  des  sucres ,  et  le  33  au  12^,  ce  qui  donne  le  rap- 
port de  12  à  4  »  on.  trouve,  par  un  simple  calcul,  les  valeurs 
correspondantes  comme  il  suit  : 
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PésC'liqueur  des  sucres,  ou  pèse-sirop. 

Le  a 5'  degré  répond  au  33*  de  raréomètre  des  sels. 

Lcia*     .     .     .        au  37* 

Le  zéro    ...  à  4i  333. 

D*oà  il  suit  que  les  a  S  degrés  du  premier  de  ces  instruments 
lODt  représentés  par  8,333  du  second. 

Cest  d'après  ces  principes  que  sont  exécutés  ceux  qud  Ton 
trouve  à  Paris.  Il  y  a  facilité  d'en  faire  la  vérification  sur  l'é- 
talon même  dont  j  ai  parlé  dans  rencyclopédie ,  et  qui  a  servi 
i  préparer  des  liqueurs  de  différentes  densités,  qui  donnent, 
jusqu'au  zéro  de  l'échelle,  plusieurs  points  de  comparaison. 

Quant  à  la  manière  de  réduire  les  dimensions  de  cet  instru- 
ment sans  en  changer  le  système  et  sans  en  rendre  le  service 
moins  commode ,  pour  l'approprier  à  des  chaudières  moins 
profondes  que  celles  qui  étaient  en  usage  pour  le  v^on  dans 
les  colonies,  et  dans  les  grandes  rafBneries  pour  les  sucres 
^nits,  il  faut  d'abord  observer  que  la  tige  graduée  peut  être 
acconreie  par  le  hautjde  dix  et  même  de  quinze  divisions,  puis- 
que ce  n'est  que  dans  le  bas  que  l'observation  devient  impor- 
tante. Il  suffira  donc  d'ajôirier  au  lest  le  poids  que  l'instrument 
%    aura  perdu  par  cette  suppression.  Je  conseillerai  de  laisser  à 
S  cette  tige  la  longueur  de  quinze  divisions,  ce  qui  ne  peut  avoir 
aucun  inconvénient,  et  qui  aura  au  contraire  l'avantage  d'as- 
surer la  graduation,  de  rendre  Tinstrument  plus  maniable,  et 
de  marquer  de  plus  loin  les  progrès  de  la  centralisation. 

Ce  n'est  donc  réellement  que  dans  la  partie  inférieure  que 
doit  se  porter  la  réduction ,  à  raison  de  la  petite  quantité  de 
Hqueur  qui  reste  après  l'ébuUition.  On  l'opère  facilement  en 
supprimant  la  petite  boule  et  la  tige  intermédiaire ,  et  allon- 
geant en  poire  la  grosse  boule  pour  placer  plus  bas  le  lest ,  et 
ïeudre,  par  ce  moyen,  la  position  verticale  plus  fixe.  Le  5* 
degré  sera  alors  mis  à  flot  dans  une  liqueur  de  moins  de  1 08  mih 
iiniètres  (4  pouces)  de  profondeur;  et  le  point  qui  annonce 
l^  densité  la  plus  convenable  à  une  bonne  eristailisation,  se 

^Qve  communément  entre  le  troisième  et  le  quatrième  de- 
gré. 

{Tableau  des  diverses  densités.) 
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TABLEAU 

Des  diverses  densités  que  présentent  les  sirops  à  Caréomètre  , 

par  M.  Leclçr. 


DÉNOMINATION 

des 
SIROPS. 


Sirops. 

Du  sucre  cristallisé 
Du  sucre  blanc. 
Déther.  .     .     . 
D'acide  tartrique.. 
De  suc  de  citron. 
De  sucre  de  l'Inde 
De  guimauve 
De  genièvre 
De  capillaire 
De  violette 
D'œillets.       .     . 
De  gomme.  .     . 
D'orgeat.  .  .     . 
De  cannelle  simple 
De  vinaigre 
De  groseille.      . 
De  menthe  poivrép 
D'hysope. 

De  baume  de  Tolu 
De  mou  de  veau. 
D'absinthe.  .     . 
D'écorce  d'oranger 

MELLITES. 

Vlellite  simple.. 
Mellite  rosat 
3ximel]ite  simple. . 


■ïo  kilog.  (  100  liv.  )  de  sirop  de  sucre  très-blanc  contien- 
it  26  kilog.  562  (53  liv.  2  onc.)  d'eau. 
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\  'kUog.  562  (  3  liv.  2 ««ne.  )  d'eau  pure  demaDdent  3 1  gram. 
(  1  once  )  de  sucre  pour  indiquer  un  degré  au  pèse^sirop  ; 

3i  gram.  (i  once)  d'eau  ajoutée  à  5oo  gram.  (  i  liv.)  de  sirop 
à  34  oTegrés,  le  font  descendre  à  33  degrés. 

5oo  gram.  (  i  liv.  )  de  sirop  de  sucre  à  36  degrés  au  point 
de  r^bullition,  exigent  119  gram.  (3  onces  a  gros  1^2)  d'eau, 
]pour  être  ramené  à  33  degrés  et  demi,  consistance  acquise. 

On  se  sert  plus  communément  de  l'aréomètre  de  Beaumé, 
dit  pèse-sirop. 

De  Vaction  décolorante  du  àhathon  animal. 

lorsque  Lowitz  eut  reconnu  les  propriétés  anti-putrides  et 
décolorantes  du  cliarbon ,  on  ne  tarda  pas  à  en  Êiire  des  a|>- 
ptications;  maison  crut, pendant  quelque  temps,  que  l'action 
décolorante  du  charbon  de  bois  était  plus  forte  que  celle  du 
charbon  animal.  Aussi  était-ce  du  premier  dont  on  faisait 
uniquement  usage.  Ce  fut  M.  Figuier ,  pharmacien  de  Mont- 
pellier,  qui,  dans  un  mémoire  publié  en  181 1 ,  fit  revenir  de 
Verremroù-l'on  était  à  cet  égard.;  il  en  fit  de  suite  des  appli- 
cations à  la   décoloration  du  vinaigre  et  de  quelques  autres 
substances.  En  1 812,  M.  Ch.  Derosnes  conçut  l'idée  de  sub- 
stituer le  charbon  animal  à  cekii^de  bois  dans  le  ralSinage  du 
sucre  des  eolooies,  et  dans  la  fabrication  de  celui  de  bette- 
raves, i^es  résultats  les  plus  heureux  couronnèrent  ses  efforts; 
et,  depuis  cette  époque ,  l'usage  du  charbon  animal  a  été  uni- 
versellement adopté  dans  les  raffineries,  d'où  il  est  passé  chez 
les  pharmaciens  et  les  ccmfiseurs. 

Quoique  son  emploi  fut  répandu,  la  manière  d'agir  du 
charbon  n'en  était  pas  plus  connue;  on  supposait  alors  qu'il 
décomposait  la  matière  colorante;  on  se  fondait  sur  ce  qu'en 
traitant  différentes  matières  par  le  charbon,  telles  que  la 
bière,  la  mélasse ,  le  vin»  etc. ,  la  décoloration  était  accompa- 
gnée d'un  dégagement  de  gaz.  Ou  avait  remarqué  que  tous 
les  charbons  animaux  ne  jouissaient  pas  à  un  même  degré  de 
la  propriété  décolorante;  que  des  circY>nstances  pai'ticulières 
pouvaient  faire  qu'un  charbon  qui  ne  décolorait  pas  du  tout 
acquit  une  force,  décolorante  très-énergique.  Ce  fut  pour 
édairer  tout  ce  que  ces  phénomènes  présentaient  de  contra- 
dictoire, que  la  Société  de  pharmacie  de  Paris  jj^oposa,  eu 
1 8a  i ,  un  prix  dont  le  sujet  était  : 

X.  De  déterminer  quelle  est  la  manière  d'agir  du  chai4>on 
dans  la  décoloration,  et,  par  conséquent,  quels  sont  les  chan- 
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gements  «ju'il  éprouve  dans  sa  composition  pendant  sa  réao> 
tion; 

3.  De  rechercher  quelle  est  l'influence  eiercée  dans  cette 
même  opération  par  les  substances  étrangères  que  le  charbon 
peut  contenir; 

3.  Enfin,  de  s*a98urer  si  Tétat  physique  du  charbon  animal 
n'est  pas  une  des  causes  essentielles  de  son  action  plus  mariée 
sur  les  substances*  colorantes. 

Nous  allons  extraire  du  tnrvail  de  M.  Bnssy,  qui  remporta 
le  premier  prix  ,  les  faits  principaux  qu'il  y  a  consignés»  et 
les  conséquences  auxquelles  ils  Font  conduit. 

Le  charbon  des  os,  tel  qu'il  se  trouve  dans  le  commerce, 
ayant  servi  à  l'aoteur  de  terme  de  comparaison  pour  évaluer 
le  pouvoir  de  tous  ceux  qu'il  a  soumis  aux  expériences ,  il  a  dû 
rechercher  quelle  était  sa  composition  ;  il  l'admet  formé  géné- 
ralement des  substances  suivantes  : 

Phosphate  de  chaux , 
Carbonate  de  chaux , 

Sulfate  de  chaux,  } 88 

Sulfure  de  fer, 

Qxide  de  fer , 

Fer  à  l'état  de  carbure  silice.     ......       a 

Charbon  renfermant  6  à  7  pour  loo  d'azote.  .     .     lo 

i-oo 

M.  Bussy  ayant  reconnu  que,  de  tontes  ces  substances ,  la 

seule  qui  exerçât  une  action  décolorante  était  le  charbon ,  il 

dut  rechercher  quel  était  son  mode  d'action  et  l'influence  que 

pouvaient  exercer  les  matières  avec  lesquelles  il  était  mêlé; 

il  trouva  : 

I .  Que  la  propriété  décolorante  est  inhérente  au  carbone 
(nom  que  l'on  donne  en  chimie  au  charbon  pur),  mais  qu'elle 
ne  peut  se  manifester  que  lorsque  le  carbone  se  trouve  dans 
certaines  circonstances  physiques  parmi  lesquelles  la  porosité 
et  la  division  tiennent  le  premier  rang  ; 

a.  Que  SK'les  matières  étrangères  paraissent  avoir  une  in- 
fluence sur  la  décoloration,  cela  tient  à  ce  qu'elles  augmen- 
tent la  surface  du  charbon  qui  est  en  contact  avec  le  lii^uide  ; 

3.  Qu'aucun  charbon  ne  peut  décolorer  lorsqu'il  a  été 
chauffé  assez  fortement  pour  devenir  dur  et  brillant;  que 
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tous,  au  contraire ,  jouissent  de  cette  propriété  lorsqu'ils  sont 
suffisamment  .divisés ,  non  point  par  une  action  mécattique , 
mais  par  l'interposition  de  quelque  substance  qui  s'oppose  à 
leur  aggrégation  ; 

4.  Que  la  supériorité  du  charbon  animal,  tel  que  celui  du 
sang ,  de  la  gélatine  »  provient  surtout  de  sa  grande  porosité , 
et  qui  peut  être  considérablement  accrue  par  l'effet  des  ma- 
tières avec  lesquelles  on  le  calcine^  telles  que  la  potassé; 

5.  Que  la  potasse,  dans  cette  drconstance  / ne  se  borne  pas 
seulement  à  augmenter  I9  povosité  du  charbon  par  la  sous- 
traction des  matières  étrangères  quil  contient,  mais  quelle 
agit  sur  le  charbon  lui-même,  en  atténuant  ses  molécules;  et 
que, par  cette  raison.  Ion  peut,  en  calcinant  les  substances 
végétales  avec  la  potasse,  obtenir  un  charbon  décolorant; 

6.  Que  la  force  décolorante  de  différents  charbons  établie 
pour  une  substance,  suit  généralement  le  même  ordre  pour 
les  antres  ;  mais  que  la  différence  qui  existe  entre  eux  dimi- 
nue à  mesure  que  les  liquides  sur  lesquels  on  les  essaie  sont 
pins  difficiles  à  décolorer  ; 

7.  Que  le  charbon  agit  sur  les  matières  colorantes  en  se 
combinant  avec  elles  sans  les  décomposer,  comme  ferait  l'alu- 
mine ,  et  que  l'on  peut ,  dans  quelques  circonstances ,  (aire 
reparaître  la  couleur,  et  l'absorb^  alternativement. 

Voici  l'extrait  d'un  tableau,  donné  par  M.  Bussy,  qui  pré- 
sente la  différence  qui  existe  entre  les  pouvoirs  décolorants' de 
quelques  charbons ,  relativement  à  une  dissolution  d  indigo  et 
à  une  démêlasse. 

{Voirie  Tableau ^  page  2 5 2.) 

Nota.  Les  dissolutions  colorées  qu'a  employées  M.  Bnssy  con- 
tenaient, celle  d'indigo,  un  millième  de  son  poids  d'indigo  : 
celle  de  mélasse  était  fbrosi^e  d'une  partie  de  mélasse  et  de  30 
parties  d'eau. 

Dans  un  mémoire  qui  mérita  le  second  prix ,  M.  Payen  était 
arrivé  à  des  résultats  à  peu  près  analogues  à  ceux  que  nous 
avons  donnés  d'après  M.  Bussy;  en  sorte  qu'aujourd'hui  la  ma- 
nière d'agir  du  charbon,  et  les  différentes  causes  qui  modifient 
ou  qui  i^outent  à  l'énergie  de  ses  propriétés  décolorantes,  sont 
parfaitement  connues. 

Le  sang,  les  blancs  d'œufs,  n'agissent  sur  les  dissolutions 
sirupeuses  que  par  l'albumine  qu'ils  contiennent;  celle-ci,  se 
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*      ESPÈCE» 


de 


CHARBON. 


«• 


Charbon  des  os  an 

CODHu^tCv* 


■"T" 


GharboB,  des-  os 
»  épuré  par.  1'»- 

cide     murâtti- 

cfue. 


Charbon  des  os 
épuré  par  l'a- 
t  'cide     muriati- 
que  et  la  po- 
tasse. 


r    à 
3 


B 


I    g* 


•ssl 


il. 


Utrv. 
o',oo3< 


^tr**""^"?* 


0,06 


«.^ 


0«Q09v 


é 


it 


0^01 5 


Sang  calciné  avec 
la  potasse. 


Noir   de  fnmée 
calciné. 


Noir  de  fumée 
calciné  avec  la 
potasse. 


•8' 


te" 


«<■ 


•8* 


[• 


t 


1,45 


1,6 


0,ï4Ô 


>,55 


0,18 


0,18 


■«■«■^••a*! 


o,o3 


0,09 


MM 


i»Ô7 


45 


5o 


1,6 


ao 


30 


3^ 


i5,? 


massami 


10,6 


miliilaiit  par  one  chaleni'  de  4o  à  %5<>  Réanmur,  suivant  M. 
Ckaptal,  nmiie  ane  esptc*'de  réseau  qui,  enveloppant  les  par- 
ticiiles  aotides  en  suspension  dans  le  liquide,  les  élève  à  sa  3nr* 
lace^At  lefir  donne  une  consistance  qui  permet  de  les  enlevei 
pins  ncileni«nt. 

La  mknièrjbd*agir  dnlait  est  fout  à  fait  Identique  à  celle  du 
sang  et  des  mncs  êt^ftufs  ;  c*lsâ£  alors  la  mati^ce  caseuse  qui 
se  coagule. 

Décoloration  ties  sirops. 

M.  Pajot  des  Charmes  s'est  livré  à  une  série  d'expériences 
poor  la  décploratiea  des  sirops  que  nous  allons  reproduire  ici, 
parce  qu'il  offre  une  analyse  exacte  et  très-bien  faite  du  tra- 
valide  cet  honorableindustrièl.- 

La  décoloration  des  sirops  présente  un  problème  dont  la 
solution  intéresse  les  sucreries  et  les  raffineries;  M.  Pajot  des 
Charmes  s!est  occupé  de  cette  solution  sous  le  rapport  des  raf- 
finerieSy  et  a  publié  les  moyens  qui  lui  ont  réussi.  Avant  d  en- 
trer en  mtttière»  ce  savant  a  cru  devoir  donner  une  idée  som. 
maire  des  procédés  suivis  jusqu'ici  dans  les  raffineries  pour 
êdairdr  les  sirops ,  avant  de  parler  de  ceux  qu'il  offre  pour  let. 
remplacer.  I^es  procédés  employés  consistaient  à  dissoudre ,  à 
une  chaleur  au-dessous  de  So^Réarimur,  une  quantité  doniuA 
d'un socre quelconque,  dans  moitié  environ  du  poids  total  d«s 
dits  sucres ,  soit  d'eau  pure ,  soU' d'eau  de  lavage  des  écumes, 
on  un  mélange  d'eau  ordinaire  et  de  celle  résultant  du  lavage, 
et  à  ajouter  à  cette  dissolution  une-  dose  déterminée  d'albu- 
mine on  de  sang  de  bœuf  et  de  cbarbon  végétal  ou  animal , 
ou  seulement  de  ce  dernier;  à  enlever  les  écumes  qui  uennent 
à  la  sor&ce  du  sirop ,  puis  à  verser  le  tout  dans  un  ffltre  dis- 
posé convenablement.  La  liqueur  filtrée,  clairce  des  rafIBnenrs, 
doit  marquer 4  à  l'aréomètre  de  Beaumé,  de  a8<*  à  Si^.  Elle 
varie  de  couleur  selon  les  sucres  qui  ont  servi  à  faire  la  disso- 
lution, mais  elle  est  claire  et  transparente.  Evaporée  par  une 
chaleur  vive,  poussée  de  manière  à  faire,  bouillir  la  liqueur, 
on  la  porte  au  degré  43  «40  même  pèse-sirop,  eton^  verse  le 
sirop  amené  à  ce  degré  dans  des  formes  où  on  le  laissa  2  4 
heures,  afin  de  cristalliser.  Au  bout  de  ces  a4  heures,  on 
ouvre  rouvedure  placée  à  la  partie  inférieure  des  formes, 
afin  de  laisser  égoutter  le  slt-op  non  cristallisé,  nommé  sirop 
vert  tm sirop  couvert,  selon  qu'il  sort  d'un  sucre  terré  ou  non; 
toutefois,  ces  sirops  sont  toujours  très-colorés  elkd'une  nuance 
d'autant  plus  foncée,  qu'ils  ont  subi  plusieurs  cuites  pour  être 

DisUtlateur.  *■ 
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dépouillés  dtt  sucre  cristallisable ,  de  sorte  qu'ils  en  sont,  pour 
ainsi  dire,  totalement  privés.  L*eau-mère  qu'ils  laissent  après 
toutes  ces  opérations  n'est  plus  qu'une  substance  noirâtre  ; 
pluante,  visqueuse,  incristallisable ,   connue  souftlenomde 

mélasse. 

Après  avoir  parlé  de  ce  mode  de  travailler ,  1  auteur  entre 
en  matière,  et  désigne  ses  décolorants  qui  sont  :  le  charbon,  l'a- 
cide muriatique  oxigène  [chlore]. 

Emploi  du  charbon.  Selon  M.  Pajot  des  Charmes  on  peut  se 
servir  du  charbon  végétal  ou  animal,  ou  même  des  deux  mé- 
langes. Cependant  il  ne  parle  que  du  charbon  animal,  ce 
charbon  étant  préférable;  c'est  donc  avec  lui  et  à  des  tempé- 
ratures différentes  que  M.  Pajot  des  Charmes  a  opéré. 

Expérience  sur  la  décoloration  du  sirop  de  sucre  brut  par  te 
charbon  à  Caide  de  la  chaleur. 

Dans  les  expériences  que  M.  Pajot  des  Charmes  a  faites ,  il 
recommande,  avant  d'opérer  la  décoloration  du  sirop,  à  une 
chaleur  de  5o  à  60®,  et  à  l'aide  d'une  quantité  égale  d'eau 
pure  ou  provenant  des  lavages ,  ou  enfin  d'un  mélange  d'eau 
pure  et  de  lavage,  de  séparer,  par  voie  de  dissolution  et  de 
tiltration,  des  niatières  insolubles  et  fortement  colorées,  qui, 
quelquefois,  sont  de  6  kil.  (i  2  liv.  4  onces)  par  quintal  mé- 
trique (ao4  liv.) 

La  dissolution -étant  filtrée,  on  y  ajoute  5  kil.  (10  liv.  3 
onces)  de  charbon  animal  broyé  le  plus  fin  possible;,  on  le 
mêle ,  à  l'aide  df  une  spatule  de  bois ,  de  manière  à  ce  qu'il  ne 
surnajv  point;  on  chauffe  la  liqueur  jusqu'à  frémissement  ; 
on  cesse  le  feu,  et  on  verse  le  tout  sur  un  filtre;  on  retire  le 
sirop  filtré,  on  le  porte  dans  la  chaudière  qui  a  déjà  servi , 
ou  dans  toute  autre,  et  l'on  ajoute  de  nouveau  4  kil.  (8  liv. 
2  onces)  de  charbon  animal;  on  chauffe ,  on  remue  de  même 

Sue  la  première  fois,  et  l'on  verse  le  mélange  sur  un  nouveau 
Itre.  On  porte  de  nouveau  la  liqueur  filtrée  dans  la  même 
chandifire  nettoyée  ou  dans  toute  autre,  et  l'on  ajoute  de  nou- 
veau 3  kil.  (6  liv.  a  onces)  de  charbon  animal.  On  réitère  l'or 
pération  comme  précédemment,  et  on  jette  sur  un  nouveau 
filtre.  On  continue  la  décoloration  avec  und  nouvelle  quantité 
de  charbon  à  la  dose  d'un  kil.  (2  liv.)  ;  on  chauffe  jusqu'à 
frémissemei4;  on  jette  sur  un  cinquième  filtre.  Cette  filtra- 
tion  terminée,  le  sirop  se  présente  alors  avec  une  couleur 
semblable  à  celle  de  l'eau ;,  et  marque,  au  pèse-sirop ,  3o  à 
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33*.  Ce  proche  consiste,  1"  en  une  filtration  de  la  dissolution 
du  sacre  pour  séparer  les  substances  insolubles;  2<^  en  cinq 
décolorations  successives  de  cette  liqueur  par  l'emi^oi  de  32 
pour  100  ^charbon  auimal,  à  l'aide  de  la  chaleur. 

Une  exp^ence  semblable ,  faite  sur  du  sucre  terre ,  mais 
qui  n'avait  reçu  qu'une  terre ,  donna  des  résultats  très-avan- 
tageni.  Trois  décolorations  par  le  charbon  animal,  dans  les 
proportions  de  2  4  pour  1 00  de  sucre,  en  employant  5  kil .  (  1  o  li  v.) 
pour  la  première  décoloration,  4  l^H*  (^  ^i^O  pour  laseconde,  et 
3  kil.  {6  liv.)  pour  la  dernière ,  ont  produit  le  même  effet. 

L'aoteùr  fait  remarquer  que  le  nombre  des  décolorations 
est  pins  ou  moins  considérable,  selon  que  sou  procédé  est  ap- 
pliqué anx  sacres  bruts  ou  terrés. 

Des  filtfe^. 

M.  Pajot  des  Charmes  ayant  remarqué  que ,  par  le  procédé 
ordinaire  de  nos  raffineries ,  il  restait ,  dans  les  décolorants , 
filtres  et  diverses  écumes ,  le  qtiart  environ  du  sucre  dissous  ; 
que ,  par  le  procédé  ci-dessus ,  à  chaud ,  il  en  restait  le  tiers, 
et  la  moitié  par  celui  à  froid;  que,  d'autre  part,  la  pluralité 
des  filtrations  d'un  même  sirop  par  ces  procédés  exigeait ,  s<»t 
<]a'on  opérât  à  chaijd  ou  à  froid,  une  grande  perte  de  temps 
qu'il  était  essentiel  de  diminuer ,  s'est  occupé  des  moyens  de 
remédier  à  ce  double  inconvénient ,  par  la  disposition  spéciale 
^  filtres  qu'il  a  placés  les  uns  sur  les  autres  en  forme  de  co- 
lonnes, et  qui  peuvent  fonctionner  avec  ou  sans  chaleur. 

Les  filtres  à  colonnes  ont  l'avantage ,  étant  placés  les  uns 
au-dessus  des  autres ,  d'épargner  la  main-d'œuvre ,  pgiiffue  le 
sacre  en  dissolution  tombe  sur  le  premier  filtre  à  «flfrbon, 
pane  successivement  sur  les  autres,  et  arrive  au  dernier  déco- 
M «t  transparent  comme  de  l'eau.  Cette  économie  de  temps 
équivaut  aux  6; 8  de  celui  employé  par  la  filtration  opérée  par 
des  filtres  placés  horizontalement. 

lU  économisent  en  outre  le  combustiblç,  puisqu'il  ne  faut 
qo'uoe  seule  chauffe  du  foyer,  si  l'on  procède  par  la  chaleur  ; 
et  que ,  pour  le  soutien  de  celle-ci  dans  l'intérieur  de  la  co- 
lonne ou  tambour  qui  renferme  les  filtres,  on  peut  y  placer 
QQ  poêle,  ou  diriger  un  tuyau  qui  l'assimile  à  une  étuve. 

Pour  économiser  la  chauffe  de  l'étuve  ou  de  la  colonne  qui 
renferme  les  filtre's,  l'auteur  a  cherché  à  remplacer  l'une  et 
l'autre  par  un  procédé  particulier ,  pour  procurer  une  per- 
méabilité équivalente ,  autant  que  possible ,  à  i^elle  produite 
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par  la  chaleur,  en  JEusant  usage  de  grès  blanc  {silice  fine) 
bien  lavé ,  et  en  le  mélangeant  au  charbon  dans  le  rapport  de 
deux  à  trois  fois  le  poids  de  ce  dernier  (rapport  qui  peut  être 
modifié).  Ensuite,  pour  suppléer  à  la  propriété  qu'a  le  char- 
bon d'agir  plus  fortement  par  la  chaleur  sur  la  substance  co- 
lorante du  sirop,  M.  Pajot  des  Charmes  a  augmenté  la  quan- 
tité du  poids  du  charbon  pour  accroître  la  surface  décolorante. 

Le  placement  du  mélange  de  chairbon  et  de  silice  deman- 
dant un  certain  soin ,  surtout  pour  le  premier  et  dernier  filtres , 
le  Mémoire  de  M.  'P.  des  Charmes  contient  la  description  sui- 
vante :  on  étend,  sur  la  toile  qui  couvre  le  tricot  ou  le  drap, 
le  charbon  mêlé  à  l'avance  avec  deux  ou  trois  fois  son  poids 
de  silice  lavée  et  seulement  humide.  On  doit  gajmir  de  ce  mé- 
lange les  pourtours  du  filtre  à  la  hauteur  de  plusieurs  centim. 
(ponces),  de  manière  à  former  une  espèce  de  caisse  recou- 
verte d'une  toile  plus  claire  que  celle  de  dessous.  C'est  dans 
cette  sorte  de  caisse  que  Ion  reçoit  le  sirop  bon  à  filtrer. 

Dans  les  filtres  suivants  ^  on  place  la  silice  immédintement 
sur  le  tricot,  et  par-dessus  la  quantité  de  charbon,  puis  nne 
toile  destinée  à  recevoir  le  sirop. 

Ces  deux  manières  de  recevoir  le  sirop  sont  également  bon- 
nes. L'essentiel  est  que  les  .couches  soient  également  réparties, 
et  les  bords  relevés  sur  le  pourtour  du  filtre. 

On  a  remarqué ,  i**  que  le  dévisquement  du  sucre  s'opérant, 
dans  le  premier  et  deuxième  filtres,  sur  le  sucre  de  basse 
qualité ,  on  pourra  se  dispenser  de  mêler  en  une  aussi  grande 
quantité  la  silice  au  charbon ,  en  ce  qui  concerne  les  filtres 
intermÉdiaires  pour  les  sucres  au-dessus  de  la  moyenne  qua- 
Mté; 

2*  Que  la  silice  doit  être  imbue  seulement  de  l'eau  qu'y 
laisse  son  lavage.  Cette  quantité  d'eau  suffit  pour  plaquer  cette 
silice  sur  le  bord  des  filtres  et  former  la  bordure  du  bassin 
qui  doit  recevoir  le  sirop.  Il  n'est  pas  nécessaire  que  cette  bor- 
dure ait  plus  de  27  millimètres  (un  pouce)  d'épaisseur  vers  la 
partie  qui  se  lie  à  la  couche  étendue  sur  le  fond,  ni  qu'elle  ait 
plus  de  hauteur  ; 

3<*  Que,  par  la  disposition  des  filtres  les  uns  sur  les  autres, 
le  lavage  du  décolorant  est  facile ,  étant  lavé  tout  à  la  fois; 

4*  Qu'au  moyen  d'un  procédé  économique,  la  clairce  prove- 
nant des  eaux  et  lavages  peut  être  réduite  de  manière  à  donner 
^  (in  sirop  décoloré; 

■')*  Qlue,  quant  aux  petites  eoux  du  lavage  des  filtres  écu* 
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mées  jmqu*à  ëpnisemeut ,  elles  doivent  servir  pour  les  lavages 
des  filtres  et,  au  besoin ,  pour  la  fonte  des  sucres; 

6*  Que  la  petite  portion  d'eau  qui  mouille  la  silice  diminue 
le  deg^  ^tepisson  de  sirop  qui  .traverse  cette  substance,  et 
qu'il  seraMonvenable ,  si  la  quantité  d'eau  était  trop  considé- 
rable, de  la  faire  sécber  d*une  manière  convenable  à  l'étuve, 
puis  de  rhomecter  autant  qu'il  le  faut  pour  l'employer  conune 
oafadit. 

Pression  des  charbons  et  autres  matières  à  lent  âortw  des 

filtres. 

Pour  séparer  le  plus  possible  de  matières  liquides  conte- 
mieff^âans  les  décolorants ,  il  faut  les  soumettre  à  l'action 
d'une  presse  à>  levier  »  ou  mieux  encore  dlune  presse  hydrau- 
lique; le  lavage  sera  plus  facile.  Il  est  convenable  de  m^^tne 
sur  an  filtre  la  liqueur  obtenue  de  cette  pression. 

L'auteur  revient  ici  sur  la  recommandation  qu'il  a  faUe  de 
filtrer  la  dissolution  des  sucres  qu'on  doitraffiper;  il  insiste 
sar  1  avs^Page  de  cette  filtration  qui  est  utile  pour  le  blanchi- 
ment. Il  aunonce  que  les  sirops  verts,  couverts,  la  mélasse 
même,  se  trouvent  bien  .de  cette  opération. 

La  partie  de  ce  Mémoire  qui  traite  de  la  décoloration  du 
sucre  par  le  charbon ,  est  terminée  par  des  considérations  sur 
l'importance  que  l'auteur  attache  à  ce  que  la  liqueur  xnarque 
^B  à  3o  degrés  après  la  décoloration.  Il  indique  le  désavantage 
^'il  y  aurait  si  la  liqueur  était  à  un  plus  bas  degré,  car  elle 
se  colorerait  par  une  cuisson  nécessairement  plus  longue.  Mais 
cet  inconvénient  n'est  pas  à  craindre  lorsque  le  traitement  de 
I3  décoloration  se  fait  à  l'aide  de  la  chaleur,  quoique  la 
^Qtité  prescrite  ne  donne  guère  à  la  solution  que  25  à  26 
degrés.  Ce  degré  se  trouve  renforcé  par  la  suite  des  opérti- 
tions. 

Le  traitement  à  froid  ne  donnant  pa&lieu  à  une  augmen- 
tation de  sirop,  on  peut,  dès  le  principe,  les  porter  à  3o  et 
32d^és,  puisque  le  mélange  du  charbon  avec  la  silice,  en 
contribuant  à  la  perméabilité  du  sirop,  en  facilite  aussi  le  dé- 
Tisqucment.  Alors,  pour  atteindre  Sa  degrés  de  concentra* 
tion,  la  proportion  du  sucre  à  celle  de  l'eau  doit  être  d'environ 
deux  parties  d'eau  sur  trois  parties  de  «ucre  brut,  moyenne 
qualité. 

Emploi  du  chlore. 

A  l'état  ça?eux,  ce  corps  peut  être  appliqué  de  deux  nm^ 
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nières,  soit  sur  le  sucre  à  Tétat  naturel  ou  en  grain,  soit  à 
l'état  liquide.  Ces  deux  modes,  suivant  l'auteur,  ont  leurs 
avantages  particuliers. 

On  applique  ce  procédé  au  sucre  liquide  en  faisant  passer» 
au  fur  et  à  mesure  de  la  distillation ,  du  chlore  dans  une  so- 
-  iition  de  sucre  filtré  d'avance.  On  facilite  l'absorption  du  gaz 
:i  a  moyen  d'un  moulinet  :  quand  on  a  obtenu  le  ton  de  cou- 
leur que  Ton  désire  jusques  et  y  compris  celui  de  Teau  recher> 
chée,  on  doit  avoir  l'attention  de  fixer  ce  ton  en  filtrant  la 
liqueur  sur  la  craie,  afin  de  lui  enlever  l'acide  muriatique, 
^puis  sur  le  charbon  animal.  Le  sirops  après  la  filtratiou,  est 
passé  aussitôt  à  la  cuisson. 

u  L'avantage  qui  résulte  de  cette  méthode  se  râittBche  à  la  fa- 
fçulté  d'avoir  constamment  des  sirops  dfi  la  même  pesanteur 
^ipécifique ,  d'obtenir  un  gaz  doué  de  toute  l'énei^ie  qui  lui  est 
{propre,  d'en  diriger  sur  le  sirop  toute  la  quantité  nécessaire 
poMc  le  décolorer,  de  n'exiger  qu'une  opération  diretfe  en  se 
décolorant.  w 

Le  chlore  gazeux  peut  être  appliqué  au  sucre  eu  grain;  pour 

'  cela ,  on  dissémine  le  sucre  sur  des  planchers  ou  de  forts  ca« 

nevas  de  crin  tendu ,  disposés  par  étage  autour  d'une  chambre 

dans  laquelle  sont  dirigées  les  extrémités  des  vases  dont  le 

chlore  se  dégage. 

Quand  le  gaz  est  en  contact,  il  faut  avoir  soin  de  renou- 
veler les  surbces  en  se  servant  de  râteaux  dont  les  manches 
débordent  le  mur  ou  la  cloison  où  les  substances  sont  en  cou- 
tact;  d'après  M.  Pajotdes  Charmes,  il  faut  que  le  sucre  soit 
bien  décoloré,  qu'il  ne  soit  pas  en  couches  de  plus  de  7  à  9 
inillim.  (3  à  4  lig«)  d'épaiaseur,  afin  que  le  gaz  exerce  son 
action  en  dessus  et  en  dessous  du  crin;  il  faut  alors  traiter  le 
suore  par  la  chaux,  pour  séparer  l'excès  d'acide  hydrochlo- 
rique ,  comme  on  l'a  fait  dans  l'expérience  précédente. 

Le  chlore  liquide  peut  être  employé  de  deux  manières  :  la 
première,  en  traitant  le  sirop  qui  a  été  filtré  par  un  cinquième 
en  volume  de  chlore  liquide  dans  un  tonneau,  et  agitant, 
puis  portant  dans  une  chaudière  avec  du  charbon  animal, 
filtrant,  remettant  dans  le  tonneau  et  ajoutant  de  nouveau 
un  sixième  de  chlore ,  remettant  dans  la  bassine  avec  nue  nou- 
velle quantité  de  charbon  animal ,  filtrant  et  mêlant  de  nou<' 
veau  avec  un  dixième  de  son  volume  de  chlore.  On  répète 
Topération ,  et  le  sirop  ajouté  avbc  du  charbon  est  enfin  jeté 


WOMMVm  BES  DITSaS  SIROPS  VITUS  AU  UQVOaiSTC.      sSq 

sur  un  filtre.  Il  passe  alors  cloir  et  transparent  comme  de 
l'ean. 

On  peat  encore  appliquer  le  chlore  à  la  décoloration  du 
sirop,  mais  en  faisant  agir  premièrement  le  charbon  comme 
décolorant f  et,  après  cette  opération,  ajoutant  le  chlore  dans 
le  sirop,  ballottant  le  tonneau,  mettant  dans  une  chaudière, 
filtrant,  remettant  de  nouveau  avec  une  nouvelle  quantité  de 
chlore. 

Ce  qui  a  réussi  dans  la  décoloration  des  sirops  provenant 
delà  dissolution  du  sucre,  peut  aussi  être  employé  à  la  déco- 
loration du  sirop  vert,  couvert,  sirops  de  lamps,  de  bâtar- 
des, de  vergeoises.  Les  mélasses  mêmes  peuvent  être  amenées 
au  Ion  de  bkHiehenr  propre  à  les  faire  rechercher  pour  des 
emplois  auxqnels  jusquHci  le  commerce  né  pouvait  les  appli- 
quer. 

Des  essais,  faits  par  M.  Pajot  des  Charmes,  loi  ont  démontré 
que  le  churbon  végétal  était  un  bon  décolorant;  mais  il  a  re- 
marqué que  ce  charbon  a  l'inconvénient  de  mal  se  mêler  avec 
le  sucre ,  et  qu'une  partie  du  charbon  reste  à  la  partie  supé- 
rieure du  sirop  sans  se  mêler. 

L'auteur  annonce  que  le  charbon  animal  qui  a  servi  aux 
raffineries  de  sucre  est  un  engrais  avantageux  à  la  plantation 
on  au  semis  du  bois,  et  que  déjà  des  exportations  se  font  de 
Paris  aux  environs  de  la  capitale. 

M.  Pajot  des  Charmes,  ayant  essayé  si  le  charbon  usé,  mais 
calciné,  pouvait  servir  de  nouveau  comme  décolorant,  n'a  pas 
reconnu  de  différence  avec  le  charbon  animal  neuf. 

Nons  allons  maintenant  donner  la  formule  de  plusieurs  si- 
rops qui  peuvent  être  utiles  au  liquoriste. 

Sirop  d absinthe. 

Feuilles' sèches  d'absinthe.     .     .     61  gram,  (s    onces). 
Eau  bonillaifte. 6i5     id.    (ao     id.). 

Après  viugt-<|uatre  heures  d'infusion,  passez  avec  expres- 
sion, filtrez  et  mêlez  avec  : 

Sirop  de  sucre 1  kil.  (2  Ut.)* 

L'on  cuit  au  3i'  degré  bouillant;' on  retire  du  feu,  et  Ton 
y  ajoute  l'eau  distillée  d'absinthe.   (Bon  digestif  et  vermi- 

Les  sirops  d'hysope  et  dp  lierre  terrestre  sont  prépares  cie 
la  même  manière.  ^ 
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Sirop  de  baume  de  Tolu, 

Alcool  à  36  deg.  saturé  de  baume  deTolu.  73  gr.  (2  onces  4  gr.). 

Mettez  la  liqueur  dans  ua  ïnatr^s,  et  ajoutez  pei|  à  peu,  en 
agitant  : 

Eau  distillée  .......     5oo  gr.  (uneliv.). 

Laissez  réposer  pendant  vingt-quatre  heures,  puis  filtrez. 

Ensuite,  d'autre  part,  vous  fei^ez  cuire  à  la  grande  plume, 
avec  la  plus  petite  quantité  d'eau  possible  : 

Sucre  très-blanc    ......     ï,ooogr.  (2  liy,). 

Ajoutez  alors  Feau  basaltique;  agitez  le  mélange  un  i lis- 
tant, l'alcool  se  volatilisera;  laissez  refroidir  le  sirop  dans  un 
vase  couvert. 

La  teinture  alcoolique  employée,  contient  i4  grammes 
(3  gros  1/2  )  de  baume  de  Tolu;  elle  abandonne  dans  l'eau 
3  grammes  (64  grains)  d'une  matière  soluble  composée,  pour 
les  trois  quarts,  d'acide  benzoïque;  Je  reste  est  une  matière 
résine  extractive,  plus  soluble  dans  l'alcool  que  dans  l'eau  : 
ce  procédé  donne  certainement  un  sirop  plus  chargé  en  baume 
de  Tolu  que  celui  du  Codex. 

Les  Anglais  u^ent  beaucoup  de  ce  sirop  >  il  est  très-KX>nve- 
nabledans  la  phtisie,  l'asthme,  les  maladies  graves  du  pou- 
mon; c*est  un  vulnéraire  «oti-putride.  Qn  en  prend  de  4  ^  ^ 
gram.  (un  à  six  gros)  par  jour.  On  peut  préparer  de  même 
des  sirops  de  storaz-calamite ,  de  benjoin,  et  de  tous  les 
baumes. 

Sirop  de  beH>eris  ou  dépine-vineHe. 

Suc  filtré  de  berberis.     5oo  gram.     (  i  livre). 

Sucre  blanc  en  poudre.  920  gram.     (i  livre  i4  onces). 

Faites  dissoudre  au  bain-marie. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  sirops  avec  les  sucs  de 
cerises,  citron,  coing,  grenade,  orange, «verjus.  (Rafraî- 
chissant.) 

Sirop  de  bourrache. 

Suc  de  boqrrache  clsurifiéet  filtré.     5oo  gram.     (  i  livre). 
Sirop  lie  sucre.     .     .     .     i  kilog.  Soogram.     (3  livres). 

On  mêle,  et  l'on  fait  cuire  à  3o  degrés  bouillant. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  sirops  de/umeterre,  de 
ménianthe,  et  en  général  de  toutes  les  plantes  non  aromati- 
ques. (Pectoral.)        « 
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Sirop  de  béUerave. 

On  fût  cuire  dans  Tean  les  betteraves,  après  les  avoir  bien 
nettoyées;  on  les  exprime  pour  en  tirer  le  soc,  et  Ton  y  ajoute 
pour  I  kilog.  600  gram.  (3  livres  et  3  onces)  de  suc,  3  lulog. 
(6  livres)  de  sucre;  on  clarifie  avec  le  blanc  d'œnf,  et  on 
passe  à  travers  la  chausse.  (Adoucissant.) 

On  prépare  de  la  même  manière  les  sirops  de  navets  et  de 
carottes. 

«Sirop  de  cachou . 

Extrait  de  cachou.  .     .  3 1  gram.     (1  once). 

Eau 5oo  gram.     (1   livre). 

Sucre.  .....     I  kilog .     .     .     .     (a     id.  ) 

Dissolvez  le  cachou  dans  Teau  tiède,  £aites-y  fondre  le  sucre  ; 
clarifiez  et  réduisez  en  consistance  spiritueuse.  Astringent, 
stomadiiqQe,  tonique;  la  dose  est  de  deux  fois  par  jour,  par 
cniUerée.  (Fortifiant.) 

Sirop  de  capillaire. 

CapUlaire  du  Canada,  mondé.  .     3t  gram.  (1  once). 

Eau  bouillante 5 00  gram.  (i  livre). 

Sirop  de  sucre.     .     .     3  kilog.     .     .     .     (4   id.) 
Eau  de  fleur  d'orange.     .     .     .     3i  gram.  (i  oùce). 

On  fait  infuser  le  capillaire  dans  l'eau  ;  on  mêle  avec  le  si- 
rop, et  Ton  fiiit  cuire  à  3x  degrés;  on  ajoute  ensuite  Teau  de 
fleur  d'orange.  (Adoucissant  et  rafraîchissant.  ) 

Sirop  de  cerises  agriottes. 

On  prend  les  cerises,  on  les  monde  de  leurs  queues,  on 
les  fût  cuire  à  un,  feu  léger,  et  on  extrait  le  sucre  par  expres- 
sion. 

On  dépure  ee  sucre  en  le  laissant  fermenter  pendant  quel- 
ques jours  à  une  douce  température.  C'est  ainsi  qu*on  dépure 
les  socs  de  citron,  de  grenade,  de  groseille,  d'épine-vinette , 
de  verjus,  de  coing,  etc.  Par  cette  fermentation,  leur  partie 
mncilagineuse  et  une  portion  du  parenchyme  visqueux  se  dé- 
tachent, se  précipitent  en  flocons;  l'on  nltrele  sucre  débar- 
rassé. D'autres  hâtent  cette  séparation  en  ajoutant  un  peu  de 
crème  ou  de  lait,  qui,  se  coagulant  par  l'acidité  du  suc,  fait 
l'effet  d'un  blanc  d'œuf.  D'autres  plongent  ces  sucres  inodores 
renfermés  en  un  matras,  dans  l'eau  bouillante,  pour  coaguler 
leur  portion  visque^;  on  filtre  ensuite  sur  une  partie  de  ce 
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sac  clarifié,  Ton  en  met  une  et  demie  on  deux  de  sQcre ,  et  l'on 
fait  cuire  en  consistance  requise.  (Rafraichissant.) 

Sirop  derysimum  composé ,  ou  de  chantre ,  de  Lebel,  réformé 

par  le  Codex. 

Orge  entier  lavé.     .     .     \ 

Raisins  passés ,  mondés.   '  |de  cb.      ^4  gr.   (a  ouces). 

Réglisse  sèche  et  contusée.  i 

Rourrache ^ 

Chicorée.  .....      f  de  ch.      96  gr.   ( 3        iâ^) 

Faites  une  décoction  à  part  dans  6  kilog.  (  1 2  liv.  )  d'eau  ; 
réduise^  du  quart ,  ensuite  prenez: 

Ërysimum  ^ntier  récent.     .     i5  hectogr.     (3  livres). 
Racines  d année.     .     .     .     laSgram.         (4  onces). 
Capillaire  du  Canada.  .     .       33  gfam.         (i     id.) 
Sommités  sèches  de  romarin.  ^ 

id.  de  stœchas,    jde  chac.  16  gr.  (4  gros.) 

Semences  d'anis :   34id*(6id.) 

Les  substances  de  cette  seconde  partie  de  la  formule ,  inci- 
sées ou  contusées,  sont  mises  en  macération  dans  la  première 
décoction  toi|te  chaude.  A^^rès  un  jour,  on  distille  pour  tirer 
seulement  a5o  grara.  (8  onces)  de  liqueur  odorante  dont  on 
iait  un  sirop  à  part  avec  le  double  de  son  poids ,  ou  5  00  gram. 
(une  livre)  de  sucre  blanc. 

D'autre  côté^  on  concentre  la  décoction  restée  dans  la  cu- 
curbite;  on  passe,  on  décante,  on  prépare  un  sirop  avec  un 
kilogramme  5oo  grammes  (3  livres)  de  sucre,  que4'on  clari- 
fie, et  auquel  on  ajoute,  miel  blanc,  5oo  grammes  (  1  livre)  : 
ce  sirop  refroidi  est  mêlé  au  précédent  ;  on  obtient  en  tout 
3,7&o  grammes  (7  livres  i;i.) 

On  yante  ce  sirop  de  vélar,  on  de  tortille,  ou  d'erysimum , 
contre  la  dyspnée ,  la  toux ,  l'enrouement  (c'est  pourquoi  les 
chantres  en  usent) ,  et  les  autres  affections  de  la  glotte  ;  il  fait 
expectorer,  il  provoque  le  lait  aux  nourrices.  L'erysimum 
contient  des  principes  anti-scoii>utiques  :  la  dose  est  de  8  à  4^ 
gram.  (  a  à  i  a  gros  ) . 

Le  Codex  a  supprimé  la  racine  de  tussilage  et  a  doublé  la  ra- 
cine d'aunée;  il  a  augmenté  le  capillaire  eu  supprimant  les 
fleurs  de  violette, ^de  bourrache  et  de  buglosse. 
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Sirop  dt acide  citrique. 

Acide  citrique  pur.  .   .     20  gram.  (   5  fi^ros). 
Sirop  de  sucre.  i  kilog.  (   2  liv.  ). 

Eau.  ....  .     loçram.  (10  gros). 

On  fait  dissoudre  Facîde  dans  Teau;  on  mêle  arec  fesiàrop, 
et  Von  aromatise  avec  quelques  gouttes  d'essence  de  citron  :  ce 
sirop  remplace  celui  de  limon.  (Rafraîchissant.  ) 

On  prépare  de  la  même  manière  ceux  d'acidb  oxalique  et 
d'âdde  tartrique,  avec  cette  différence  qu'on  n'emploie  que 
1 5  g^ram.  (4  gros)  du  premier  acide. 

Sirop  de  coirùfS. 

On  prend  592  gram.  (  i  Hv.  3  onces)  de  snc  déparé  de 
coings,  et  l'on  y  fait  dissoudre  au  bain-marie  i  kilog.  (  2  liv.  ) 
da  sucre  très-blanc. 

Sirop  dtécorce  dorange  amèrè. 

Ecorce  sèche  d'orange  âmère.     1 8  5  gram .     (  6  onces  ) . 
Eau  bouillante.     .....     760  gram.  (2  Jiv.  1/2). 

Après  i5  heures  d'infusion,  filtrez  et  ajoutes,  pour  chaque 
kilog.  (  2  liv.  )  de  cette  intusion,.3  kilog.  (6  liv.  )  de  sucre  cuit 
au  boulé,  ou  bien  i  kilog.  870  gram.  (3  liv.  12  onces)  de  sucre 
qu'on  y  fait  dissoudre  à  une  douce  chaleur. 

On  prépare  de  la  même  manière  le  sirop  d'éoorce  de  gre« 
nade. 

AVop  de  fleurs  d orange. 

Eau  dé  fleur  d'orange  triple.     5oo  gram.     (i  liv.  ). 
Sucre  en  poudre  très-blanc.         i  kilog.     (2  id.). 

Faites  dissoudre  à  froid ,  et  filtrez.  (Stomachique.) 

*•  Sirop  de  framboises. 

Framboises  non  au  point  de  \ 

.maturité.     .     .      .     .     v de  ch.  i  tilog.     (3  liv.) 
Sucre  en  pondre  grossière,   j 

Faîtes  bouillir  dans  une  bassine  d'argent,  en  remuant  avec 
une  écumoire  ;  passez  sans  expression  ,  et  quand  le  sirop  est  à 
son  point  de  cuite,  fUtrez.  (Rafraîchissant) 

Autre. 
M,  Vuaflard  en  a  publié  uue  autre  formule  dans  le  tome  2 
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du  Jvmrnai  des  SieDces  physiques  et  chèniques ,  qui  iî4|i  pa- 
raît préférable,  la  voici  : 

Framboises  mondées  et  sèches.     4  parties  ; 
Cerises  aigres i  ^rtie. 

Exprimez  sur  un  tamis  de  crin,  recev«E  le  suc  dans  une  ter- 
rine de  grès  que  vous  convrirez  ;  laissez  reposer  jumpa,  a  ce  que 
la  matière  gélatineuse  s'en  sépare,  ce  qui  a  lieu  dans  12  à  i5 
heures;  laissez  égoutter  sur  une  toile ,  et  exprimez  le  marc  ;  on 
filtre  ensuite  le  suc,  et  l'on  s'en  sert  pour  préparer  le  sirop  de 
framboises.  Ce  procédé  donne  un  sirop  plus  agréable  que  ce- 
lui du  Codex;  il  n*est  ni  visqueux  ni  gélatineux. 

Sirop  de  gomme. 

Gomme  arabique  très-blanche 

concassée 5oo  gram.  (1  liv^- 
Siropdesucre 4  lulog.    (8  Uv.). 

On  lave  la  gomme  à  l'eau  froide^  et  on  la  met  ensuite  dans 
5oo  grammes  (i  livre)  d'eau  très-pure,  chauffée  à  6o<>;on  re- 
mue pour  en  favoriser  la  dissolution  ;  passez  et  mêlez  au  sirop 
que  vous  faites  cnire  jusqu'à  ce  qu'il  marque  bouillant  29  de- 
grés. Ce  sirop  contient  environ  4  grammes  (  i  gros  )  de  gomme 
arabique  par  3 1  gram.  (par  once).  (  Adoucissant.  ) 

Sirop  de  groseilles. 

Groseilles  ronges  mondées  .     •     4kil' ^oogr.  (9  liv.  ). 
Cerises  aigres  mondées  .      .     .  5oogr.  (i  liv.). 

On  les  écrase  dans  nn  vase  de  grès  ou  de  porcelaine,  que 
Von  place  ensuite  à  la  cave  on  dans  un  lieu  frais  pendant  24 
heures ,  on  passe  alors  sur  un  blanchet  sans  expresssjon ,  et 
pour  5Ôo  grammes  (chaque  livre)  de  ce  suc,  l'on  ajoute  935 
^^111.  (3o  onces)  de  sucre  qu'on  y  fait  dissoudre  à  une  douce 
chalenr.  (Rafraîchissant.) 

Autre,  de  M,  Robinet. 

Groseilles  mondées.     .  100  parties. 

Cerises  aigres  mondées.    .    •  5 

On  met  alors  les  groseilles  dans  une  bassine  que  l'on  £aût 
^chauffer  à  une  douce  chaleur,  jusqu'à  ce  que  les  enveloppes 
aient  perdu  leur  principe  colorant  ;  alors  on  fait  passer  le  suc 
à  travers  un  tamis  de  crin ,  et  l'on  ajoute  à  ce  Suc  les  cerises 
écrasées.  On  met  le  tout  dans  une  terrine  de  grès,  qu'on 
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a  là  cave;  Sj^éès  30  heures  de  repdis,  on  voit  un  gros 
t  qui  s'est  formé  et  qu'on  s'empresse  de  diviser  en  l'agi- 
tant dans  là  liqueur  avec  un  balai  d'osier  bien  propre  ;  on  passe 
alors  sur  toile  ttour  obtenir  4o  parties  de  ce  suc  dans  lesquelles 
on  fait  dissouore  à  une  douce  chaleur  70  parties  de  sucré- 
Ce  sirop  ainsi  préparé  a  une  saveur  plus  agréable  et  plus  aro- 
matiqailsa  couleur  est  même  plus  belle. 

•  ^^  Sirop  de  guimauve, 

Kacînes  de  gâimÀuve ,  blanches 

et  sèches.  .     ...  ôSogiratn;  (8onces). 

Sirop  de  sucre  .     .     .  8kil.  «         (i61iv.V 

Eau ikil.  Soogram.  (  31iv.), 

On  contttsé  cette  racine,  et  bn  la  fait  macérer  dans  l'eau 
pendant  i5  jonrâ  ;  on  passe  et  l'on  mêle  la  liqueur  au  sirop 
que  Ton  réduit  à  3o  degrés,  bouillant.  (Pectoral.) 

Sirop  de  girofles. 

Eau  distillée  de  girofle.     .     .  »     'Soogr.  (i  liv.) 

Sucre  en  poudre   .,    .     .     .     i  kil.        »        ('^liv.) 

Faites  dissoudre  à. une  douce  chaleur.  (  Digestif.  ) 
On  obtient  un  très-bon  sirop  en  unissant  4  gtam.   (  i  gros  ). 
d'haile  de  girofle  à  3  kil.  (  6  liv.  )  de  sirop. 

Sirop  de  grenades. 

Sucre  de  grenades  dépuré     .     .  .    5oo  gr.  (  i  liv.  ). 

Sucre  blanc .     i  kil.        «       (2  liv.). 

Faites  dissoudre  à  une  douce  chaleur.  (  Astringent.) 

Sirop  de  juj^bes. 

Jujubes  fraîches,  mondées  de  # 

leurs  noyaux  et  écrasées.         »     aSo  gram.   (  8  onc.  ) 

Eau  bouâlante i  kil.  5oo  g.  (  3  liv.  ) 

Sucre a  kil.         «  (4  liv.) 

Faites  infuser  les  jujubes  dans  l'eau  pendant  i5  à  20  heures; 
passez  avec  expression,  et  ajoutez  le  sucre;  faites  cuire  en  con- 
sistance convenable.  On  prépare  de  la  même  manière  le  sisop 
de  dattes.  (  L'un  et  l'autre  béchiques.  ) 

Sirop  de  lavande. 
Fleurs  de  lavande.     .     .     .     i85     grammes.  (6  onces). 
Eau  à  25».  .     .     .     .     6b5        r-       (ilîv.  4onc' 

Distillateur^  .     ^3 
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Après  li  lienres  de  macération,  passez «t  faites-y  dissoadre 
à  une  douce  chaleur  x  kil.  (  3  liv.  )  de  sucre.  (  Tonique.  ) 

On  prépare  de  la  même  manière  le  sirop  de  romarin  ,  de 
feuilles  d'angélique,  de  mélisse,  de  menthe,  de  myrthe,  de 
marjolaine,  de  macis,  etc.  ;  la  macération  à  froid  est  préfé- 
rable ,  attendu  qu  on  ne  perd  rien  des  principes  odorants. 

Sirop  de  mûres,  * 

Mûres  ayant  leur  parfaite  "N 

maturité |  parties  égales. 

Sucre  blano  concassé.     .     .     .   j 

On  met  les  substances  dans  une  bassine  d*argenfe,  sur  un  feu 
doux;  la  chaleur  fait  exsuder  le  sue  de  mûres  qui  dissout  le 
sucre;  on  passe  à  travers  d'un  tamis  de  crin,  sans  expression  : 
ce  sirop  devient  clair,  sans  être  clarifié.  (Rafraichissant.) 

Sirop  de  muscades. 

Muscades  râpées 6a  grammes  (3  onces). 

Vin  de  Bourgogne  généreux .  .  5oo        id.       (  i  livre  ) . 

Après  trois  jours  de  macération  dans  un  vase  clos,  passez 
avec  expression,  et  faites  fondre  dans  la  liqueur  750  grammes 
(1  liv.  1/3)  de  sucre: ce  sirop  est  très-odorant.  (Stomachique  ) 

Sirop  de  menthe  poivrée. 

Eau  distillée  de  menthe  poivrée.     .     .^    i   partie. 
Sucre 3  p. 

Faites  dissoudre  à  une  douce  chaleur. 
On  peut  obtenir  un  bon  sirop  de  menthe  poivrée,  en  fai- 
sant .dissoudre  dans  le  sirop  ordinaire  4  grammes  (  i  gros  ) 
d'essence  de  menthe  poivrée  pour  1  kil.  5oo  gram.  (3  livres) 
de  sirop.  (  Rafraîchissant.  ) 

Sirop  dœilUts  rouges  ou  tunica. 

Pétales  d'oeillets  rouges   frais.  5oo  gram.  (1  liv.) 

Eau  à  5o  degrés i  kU.         (3  id.  ) 

Après  I  a  heures  d'infusion,  passez  avec  légère  expression , 
et  faites  dissoudre  3  kil.>(4  liv.  )  de  sucre  dans  la  liqueur;  si 
au  lien  4^  fleurs  fraîches  on  en  emploie  de  sèches ,  on  n'en 
met  que  63  grammes  (3  onces),  mais  on  y  ajoute  quelques 
clous  de  girofle  pour  augmenter  leur  arôme.  (  Contre  les  in« 
flammations.) 
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Sirop  de  limon. 

Sac  dépuré  de  citron.  ....     5oo  grammes.  (  i  liv.  ) 
Sacre  concassé.  .     .     .         i  kil.  (a  id.). 

Faites  dissoudre  à  une  douce  chaleur. 
On  peot  l'aromatiser  avec  un  peu  d'esprit  de  citron.  Ce  si-« 
rop  est  le  même  qae  celui  d'acide  citrique.  (  Rafratchissant.  ) 

Sin^itoryeat  perfectionné  par  MM,  Henrt  et  Guibourg. 

Amandes  douces 5oo  gram.  (  i  liv.). 

id.      amëres.     .     .    .     .       i55     —  (5onc.  ). 
Soore.  ....  3 kil.    (6 liv.). 

Gonuie  arabique.  ....  3i  gr.  (lonc). 
Eau  de  fleursd'orange  double.  a  5o  —  (8  onc.  ). 
Eau  pure.     .     .     .     .    .  1  kil.  6a5  •— -     (3  liv.  4  onc.) 

On  monde  les  amandes  de  leur  peau,  et  on  les  pile  ensuite 
du»  un  mortier  de  marbre  avec  6a 5  grammes  (  i  liv.  4  onc.  ) 
de  sacre;  on  partage  cette  pâte  en  6  ou  8  parties,  «que  Ton 
I^e  séparément,  jusqu'à  ce  quelle  soit  trèsrfine;  on  la  délaie 
alors  dans  i  kil.  5oo  gram.  (3  liv.  )  d'eau;  on  eiq>rime  a  la 
presse;  alors  on  y  ajoute  le  restant  du  sucre  et  la  gomme  qu'on 
y  iàit  dissoudre  à  une  douce  chaleur  ;  on.  passe  à  travers  une 
toile,  et  l'on  verse  sur  celle-ci  Teau  de  fleur  d'orange;  on  ex- 
pime  la  toile  sur  le  sirop,  et  Ton  remue  avec  une  spatule  de 
^is,  afin.d^empécher  la  formation  de  la  pellicule  huileuse* 
(Bafraîchissant.  ) 

Sirop  de  pistaches. 

Ce  sirop  se  prépare  comme  le  précédent,  avec  cette  ditfé- 
fcnce  qu'on  remplace  les  amandes  douces  et  amères  par  des 
pistaches.  (Mêmes  propriétés.  ) 

Sirop  de  punch  au  rock. 

Sucre  concassé a  kil.   (41iv.  ). 

Faites  un  sirop  bien  clair  et  cuit  au  petit  cassé. 

Ajoutez  :  I    - 

Suc  dépuré  de  citron.  .  .  i/a  litire.  (  i  Aopine). 
Remuez;  laissez  prendre  un  bouillon  couvert;  retirez  du  feu, 
Rajoutez,  quand  û  sera  froid  : 

Back.     ......       I  litre   i;a    (i  pinte  ip). 

On  le  prépare  au  rhum  de  la  même  manière. 
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Sinp  fiç  verjus. . 

.Suc  de  verjus  déptûp^.     i  partie. 
Suere.       ..*...     2     id. 

(Rafraîchissant.) 

i^rop  de  vinaigre. 

Sirop  cuit  à  la  plume.  )       ,.      ,    , 
Bonvinaiçfe.    \     .      jPMtiC$  égale». 

Autre. 

Sacre  en  poudre     .     .     .     3o  parties. 
Vinaigjre 16      id. 

Faites  dissoudre  à  une  douce  chaleur.  (Rafratehissant.) 

Sirop  lie  vinaigre  française» 

,  Ménie  préparation,  avec  cette  différence  qu'on  substituç  au 
vinaigre  ordinaire  le  vinaigre  à  la  framboise. 

Sirop  de  violettes. 

Pétales  de  violettes  simples,  fraîches, 
trés-bleues  ,    du   printemps,    et 

mondées  de  leurs  calices.    .     .     53t  gram.  (1  liv.  i  onc.) 
■  Eau  bouillante i  kil.[i25gTam.  (2  liv.  4  onc.) 

Mettez  les  violettes  dans  un  bain-marie  d'étain ,  pendant 
une  minute,  avec  i  kil.  5 00  gram.  (3  liv.)  d'eau  à  4°  degrés 
cent.;  passez  de  suite  avec  expression,  remettez  les  violettes 
dans  le  bain-raarie  avec  i  kil.  12 5  grammes  (2  liv.  4  onces) 
d'eau  bouillante;  laissez  infuser  pendant  12  heures ,  passez  avec 
forte  expression;  laissez  reposer  la  liqueur,  passez-la  au 
blauchet,  et  faites-y  dissoudre  dans  le  même  vase  d'étain  : 

Teinture  de  violettes  ainsi 

obtenues.       .     .    '.     .     i  kiL(>2'gr.  (2  liv.  2  onc.) 
Sucre  très-blanc  en  jiaBidre     2  kil.  (4  livres). 

(Excellent  béchique.  ) 

•  Il  y  en  a  qui  préparent  ce  sirop  en  mêlant  une  partie  de  ' 
cette  teinture  avec  2  parties  de  sirop  cuit  à  la  plumé. 

.  Ces  divers  sirops  peuvent  être  utiles  atU  liquoristes  pour  U 
préparation  de  leurs  liqueurs, 
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DU  MIEL. 

Comme  le  miel  entre  dans  l'art  du  lîqaoriste  et  da  confia 
MUT,  noas  allons  donner  quelques  détails  à  ce  sujet. 

Le  miel  est  une  substance  sucrée,  de  la  consistance,  d'ua 
sirop é|>ais  qui  se  prend,  suivant  les  qualités,  en  une  masse 
grenue  cristalline,  blanche,  ambrée  on  brunà^e.  Il  est  fourni 
par  l'abeille,  apis  mellifera^  de  Linné,  qui  pompe  la  substance 
sucrée  des  fleurs  et  la  dépose  ensuite  dans  les  alvéoles  de  ses 
rayons.  Nous  ne  cbercberons  point  à  établir  si  le  miel  se  pro- 
duit dans  l'estomac  des  abeilles ,  ou  si  elles  le  puisent  (ont  for» 
Toé  dans  les  fleurs  ,  et  si  elles  ne  font  que  l'élaborer.  La  snb«^ 
stance  siicrée  qu'on  trouve  dans  les  nectaires  rend  cette 
dernière  opinion  plus  probable.  Le  miel  se  récolte  en  grande 
quantité  dans  les  lieux  où  croissent  beaucoup  de  plantes  aro- 
matiques ;  mais  c'est  une  erreur  de  croire  qu'il  est  d'autant 
plus  blanc  qu'ils  sont  plus  exposés  au  midi.  Cela  est  d'autant 
plus  vrai  que ,  dans  le  département  des  Pyrénées-Orientales 
les  nùels  sont  très-ctiJorés ,  taudis  que,  dans  celui  de  l'Aude  « 
aux  environs  de  Narbonne  surtout,  ils  sont  ou  jaunes  dorés  p 
ou  très-blancs.  Les  miels  varient  suivant  les  localités  où  on  les 
récolte.  Ainsi,  ceui:  des  envirpns  de  Narbonne,  où  croissent 
en  abondance  les  romarins,  les  sauges,  le  thym,  le  serpolet, 
les  diverses  lavandes ,  les  cystes,  le  phlomis  herba  venlif  etc.  , 
le  miel  est  très-beau  et  a  un  bouquet  très-agréable  ;  il  en  est 
de  même  de  celui  qu'on  récolte  au  mont  Ida,  en  Crète;  dans 
la  vallée  de  Chamouny,  dans  les  parties  méridionales  .du  dé- 
partement de  l'Hérault.  Celui  qui  est  connu  sous  le  nom  de 
^nois\  se  rapproche  beaucoup  de  celui  de  Narbonne.  On  at- 
tnbae  ses  bonnes 'qualités  aux  plantes  odorantes  dé  ce  pays, 
ainsi  qu'à  la  grande  quantité  de  fleurs  de  safran.  Dans  le  Rous- 
àllon,  la  Bretagne,  les  Cévennes»  où.  l'on  cultive  le  sarrasin  » 
où  existent  des  bruyères  stériles,  etc.,  le  miel  y  est  très-inté- 
rieur. Le  voisinage  des  champs  de  sarrasin  influe  singulière- 
nient  sur  l'infériorité  du  miel.  Il  est  d  autres  plantes  qui  lui 
communiquent  des  pjropriétès  dangereuses.  Ainsi,  indépen* 
(lamment  de  Tenipoisonnement  dfuh  grand  nombre  de  soldats 
^s,,lors  de  la  retraite  des  dix  mille,  que  Xéoophon  attribue 
an  miel  qu'ils  avaient  mangé  sur  les  montagnes  de  Trébisonde 
et  les  bords  méridionaux  du  Pont-Euxîn  ;  indépendamment 
des  observations  de ffoiimefort,  faites  sur  Vs  mêmes  lieux, 
T"  attribue  l'effet  délétèrftde  ces  miels  à  Vazalea  pontica  qui 
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couvre  les  montagpes  de  cette  partie  de  l'Asie  mineure,  nous 
avons  l'observation  plus  récente  de  M.  Auguste  Sain t-Hil aire. 
C^  botaniste  assure  qu'il  faillit  être  empoisonné ,  au  Brésil , 
pour  avoir  mangé  du  miel  produit  par  la  guêpe  nommée  /e- 
cfienagua,  qui  butinait  probablement  sur  une  plante  de  la  fa- 
mille des  apocinées  qui  abonde  aux  environs.  Dans  le  midi  de 
I9  France,  on  fait  annuellement  deux  récoltes  de  miel,  l'une 
au  mois  de  mai  et  l'autre  au  mois  de  septembre.  Le  premier  est 
le  plus  beau  et  le  plus  riche  ep  sucre  cristal lisable.  £t,  en  gé- 
néral, les  diverses  espèces  de  miel,  en  se  concrétant,  surtout 
Khiver,  forment  une  masse  cristalline,  grenue,  qui  est  du  sucre 
cristallisable.  Le§  miels  les  meilleurs  sont  blancs  ou  Jaunes 
dorés,  épais  et  transparents;  quand  i}s  ont  un  aspect  louche, 
c'est  une  preuve  qu'on  les  a  fraudés  au  moyen  de  l'eau  et  de 
la  farine.  Pour  s'en  convaincre,  on  n'a  qu'à  en  faire  dissoudre 
un  peu  dans  l'eau  chaude  et  y  ajouter  quelques  gouttes  de 
teinture  d'iode.  Si  le  miel  est  falsifié ,  la  liqueur  preud  une 
belle  couleur  bleuâtre.  Les  ipiels  de  septembre,  contenant 
moins  de  sucre  cristallisable  que  ceux  de  mai,  restent  aussi 
plus  longtemps  en  consistance  térébenthineuse.  J'ai  reconnu 
que  les  proportions  de  sucre  cristallisable  variaieiit  dans  les 
miels,  non-seulement  suivant  qu'ils  étaient  récoltés,  au  prin- 
temps ou  en  automne ,  mais  suivant  les  localités  et  la  régula- 
rjté  des  saisons. 

Sirop  de  miel,  ou  mellite. 

Dans  les  localités  où  l'on  a  de  très-beau  miel  blanc ,  on  peut 
se  passer  d'en  préparer  un  sirop;  pour  les  besoins  de  la  phar- 
macie, on  peut  le  purifier  et  ]e  réduire  en  sirop ,  de  la  manière 
suivante  : 

Prenez  ;  Miel  blanc.  ....     3  kil.      »     gr,  (96  onces). 
Eau  pure.     ....        «       750  gr.  (24  onces). 
Charbon  animal,  lavé 
à  l'eau  froide  etsé- 

,  ché n       i85gr.   (  6  onces). 

Eau  battue   avec   trois 

blancs  d'œufs.     •     .       »       870  gr.   (13.  onces). 
Craie  lavée   et   pulvé- 
risée   S.  Q. 

,   Comme  il  est  des  miels  acides,  dès  qu'ils  ont  été  mis  sur  le 

^ea avec  l'eau 'et  qtie  la  solution  est  complète,  on  sature  l'a- 

^e  au  moyen  de  la  craie  qu'on  y  projette  t^nt  qu'il  se  pro- 
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êmtde  Yefkrvescence;  après  un  ou  deux  bouillons,  on  y  Relaie 
du  noir  animal  ;  après  deux  minutes  d'ébulïition,  l'on  y  ajoute 
les  blancs  d'œufs;  on  remue,  et,  au  premier  bouillon,  l'on  re- 
tire la  bassine  du  feu.  On  laisse  refroidir  le  sirop  pendant  un 
qnart-d'heure ,  et  Ton  passe  à  la  chausse  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
bien  clair  et  très-transparent.  On  l'amène  ensuite  par  un  feu 
rapide  à  3i  degrés  de  Beaumé,  qui  est  le  pointue  sa  cuite, 
que  l'on  peut  reconnaître  aussi  comme  celle  du  sirop  de  rai- 
sin. 

Quand  les  miels  sont  ipipurs  et  très-colorés ,  comme  ceux 
de  Bretagne,  on  suit  le  procédé  suivant,  qui  est  dû  à  M.  Borde  : 

Prenez  :  Miel 5  kil,    «     gram.  (  lo  liv.) 

Charbon  végétal  en  poudre.  »  3o8  gram.  (  i o  onc.) 
Charbon  animal,  taem.  .  »  i54gî'am.  (  5  id.v) 
Acide  nitrique  à  3o  ou  Sa.  »  4o  gram.  (10  gros). 
Eau. »  '  3o8  gram,  (10  onc.) 

On  triture ,  dans  un  mortier  de  porcelaine ,  les  deux  char- 
boDs,  l'eau  et  l'acide,  on  y  ajoute  ensuite  le  miel;  on  le  fait 
chauffer  ensi^ite  dans  une  |>assineé^mée,  sans  le  faire  bonillir 
pendant  8  à  10  minutes;,  on  y  ajoute  i  kil.  562  gram.  (5o 
ODces)  de  lait  dans  lequel  on  a  délayé  de  i  à  3  blancs  d'œufs. 

Après  4  ou  5  minutes  d'ébullition,  on  passe  à  travers  une 
étamine,  placée  dans  un  lieu  chaud ,  jusqu'à  ce  que  le  sirop 
sorte  bien  clair.  Ce  sirop,  à  la  consistance  de  ^2®,  se  conserve 
très-bien.  Nous  sommes  loin  de  le  regarder  comme  pur*  Il  re- 
tient un  peu  d'acide  nitrique  et  des  substances  qui  se  trouvent 
dans  le  petit  lait. 

Les  sirops  de  miel  portent  le  nom  de  mellites  ;  nous  allons 
feire  conndttre  les  principaux. 

Mellite  de  romarin  {miel  a^thosat]. 

Fleurs  récentes  de  romarin 

avec  leurs  calices      .     .     2 5o  gram.  (8  onces). 
Feuilles  tW 1 25  gram.  (4  onces). 

Pilez  et  versez  dans  j5o  gram.  (i  liv.  1^2)  de  miel  dépuré 
Willant;  après  24 genres  d'infusion  dans  un  vase  clos,  pas- 
sez avec  expression.  fFortifia^t,  contre  la  paralysie). 

Mellite  de  roses  {miel^rosat,  r^odomel). 

Roses  rouges  sèches.     5oo  gram.  (i  li^»  1 
Faites  iiifaser  pendant  24  heures  dans  4  litres.de  dçcQctioii 
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de  calices  de  roses;  passez  avec  expression,  et  ajoutez  à  la 
liqaeur  3  kilog.  (6  liv.)  de  miel;  clarifiez  au  blanc  d*oeuf  et 
faites  cuire  en  consistance  requise.  (Astringent  et  détersif.) 

Mellite  violât  (  miel  violât  ) . 

Fleurs  de  violettes  fraîches,     i  kilog.  (  2  liv.  ) 

Eau  bouillante 1  kilog.  5oogr.  (3  liv.  ) 

Après  1 2  heures  d'infusion ,  passez  avec  expression  et  ajou- 
tez à  la  liqueur  3  kilog.  (6  liv.)  de  miel  dépuré;  cuisez  au 
baia-marie.  (ËmoUient  et  tempérant.) 

On  donne  le  nom  d'oximels  aux  combinaisons  du  miel  avec 
le  vinaigre;  nous  allons  en  donner  une  recette  : 

Oximel  simple. 

Miel  de  Narbonne.     .     .     .     5oo  gram.  (  i  liv.  ) 
Bon  vinaigre  devin.     .     .     25ogram.  (donc.) 

Faites  liquéfier  ensembU  ;  écnmez  et  passez  à  la  chausse. 

HYDROMELS. 

Les  hydromels  sont  de  trois  sortes  :\es  simples,  ou  l'eau 
miellée;  les  vmeujr,  ou  eau  miellée  fermentée;  et  les  compo^ 
ses ,  qui  sont  vineux  et  Unis  à  des  fruits  ou  des  substances  an>> 
matiques. 

Hydromel  vineux. 

«  Miel  blanc 5  kilog.  (10 liv.) 

Eau  à  3o®  cent.     .     .     .  aS  kilog.  (  5o  liv.  ) 
Ferment  de  bière  ra« 

molli i55gram.  (    5onc.) 

On  délaie  dans  un  tonneau  le  ferment  avec  Teau,  et  l'on  y 
ajoute  le  miel;  on  place  le  tonneau  dans  nn  lieu  dont  la  tem- 
pérature soit  de  i5  à  ao  deg.  R. ,  afin  que  la  fermentation 
s'établisse  bien. 

On  reconnaît  bientôt,  à  une  quantité  considérable  d*écume 
qui  s'en  échappe,  que  la  fermentation  est  rétablie;  il  faut 
avoir  soin  de  reverser  à  mesure  dans  le  tonneau  du  nouvel 
hydromel,  ou,  si  l'on  en  manque,  un  peu  de  bon  vin  blanc 
jeune ,  ou  un  mélange  d'eau  et  de  miel  :  enfin ,  remplir  le  to  n- 
neau  pour  la  dernière  fois,  et  le  boucher  avec  soin  quand  l'é- 
cume cesse  de  monter.  La  fermentation  continue  néanmoins 
sourdement  pendant  deux  ou  trois  mois;  il  Faut  retirer  alors 
la  liqueur  de  dessus  sa  lie ,  la  coller ,  la  soutirer  une  seconde 
fois,  et  la  garder  le  plus  longtemps  possible  avant  de  la  mettre 
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en  honteiiles,  afin  de  lui  faire  perdre  un  goût  de  miel  qa'ebe 
conserve  pendant  longtemps.  Il  faudrait  opérer  le  soutirage 
plus  tôt,  si  l'on  était  obligé  de  transporterie  tonneau  ailleurs. 

Presque  tous  les  auteurs  prescrivent  de  faire  bouillir  et  de 
clarifier  le  miel  ;  mais  il  est  reconnu  que  la  fermentation  qui , 
par  le  procédé  ci-de^us ,  s'établit  en  quelques  heures ,  de» 
mande  pludeurs  jours  dans  le  second  cas ,  parce  que  la  coction 
parait  détruire  le  ferment  tant  dans  le  miel  que  dans  toutes 
les  substances  végétale^.  Je  pense  donc  qu'il  est  plus  avanta- 
geux de  délayer  le  miel  dans  l'eau  an  peu  plus  que  tiède ,  sans 
le  faire  entre;  la  liqueur  en  est  d'ailleurs  tout  aussi  bonne. 
On  peut  la  rendre  beaucoup  plus  agréable ,  en  ajoutant  à  la 
solutioii  miellease  un  peu  d'augélique  fraîche,  de  genièvre, 
de  coriandre,  de  suc  de  framboise  ou  d'orange,  ou  tel  autre 
parfum. 

Le  bon  hydromel,  vieux  pt  bien  fait,  ressemble  beaucoup 
aux  meilleurs  vins  d'Espagne.  Sou  usage,  très-répandu  encore 
anjourd*hui  chez  les  peuples  du  nord  ,  est  fort  ancien,  et  l'on 
sait  que  les  belliqueux  Scandinaves ,  leurs  ancêtres,  étaient 
tdlement  passionnés  pour  cette  liqueur,  qu'ils  ne  connaissaient 
d'autre  bonheur  dans  la  vie  future ,  que  celui  de  boire Thydro- 
mél  à  la  table  d'Odin  ,  présenté  ]par  les  Valkyries  dans  les 
crânes  de  leurs  ennemis.  Lés  Russes  et  les  Polonais  le  regar- 
dent encore  comme  une  excellente  boisson;  ils  en  retirent  une 
eau-<le-vie  qu'ils  aromatisent. 

Hydromel  vineux  composé > 

Cet  hydromel  n'e$t  que  le  précédent,  mêlé  à  des  $acs  de 
fruits  et  aromatisé  ,  afin  de  lui  donner  diverses  saveurs.  C'est 
avec  ces  hydromels  que  quelques  fabricants  de  vins  imitent 
ceux  de  Constance ,  de  Malaga ,  de  Malvoisie ,  etc. 

L'hydromel  vineux,  qui  a  subi  la  fermentation  acide ,  donne 
ua  vinaigre  aromatique  recherché;  tels  étaient,  assufe-t-on, 
ceax  qui  ont  fait  )a  réputation  de  Maille. 

Sirop  de  raisin. 

Ce  n'est  pas  tout  que  de  travailler  pour  l'opulence,  on  doit 
chercher  encore  à  satisfaire  aux  exigences  des  diverses  classes, 
de  la  société;  c'est  pour  cela  que  nous  avons  cru  devoir  con- 
sacrer quelques  pages  au  sirop  de  raisin.  Sa  préparation  exige 
plusieurs  opérations  que  nous  allons  décrire. 

lËxtraction  du  moût. 

0^  doit  fs^  choiç  des  faisins  les  plus  mûrs  et  jes  plus 


1^4  MUTISME    DU    MOUT  DE  RAISIlf. 

sains;  il  hni  alors  les  égittpper,  parce  que  la  grappe,  malgré 
ropinion  de  M.  Poutet,  commuoique  au  moût  une  saveur 
âpre,  désagréable,  en  donnant,  autant  que  possible,  la  préfé- 
rence aux  raisins  blancs.  On  les  foule  après  les  avoir  cneillis  et 
égrappés,  on  les  soumet  au  pressoir,  et  on  laisse  déposer  le 
moût  pour  le  tirer  bientôt  après  au  clair.  U  est  un  grand  nom- 
bre de  fabricants  qui  reçoivent  le  moût  avt  sortir  du  pressoir 
dans  de  grandes  corbeilles  remplies  de  paille.  Cette  espèce  de 
filtre  le  dépouille  de  la  peau,  des  grains  et  de  plusieurs  autres 
impuretés.  Il  est  bien  entendu  que  le  moût  étant  sujet  à 
éprouver  bientôt  la  fermentation  alcoolique,  on  doit  l'em» 
ployer  de  suite  on  le  soumettre ,  pour  le  conserver,  à  Yopérk* 
tioD  suivante  :  , 

Du  mutisme» 

Le  but  de  cette  opération  est  de  préserver  le  moût,  plus 
ou  moins  de  temps,  ae  la  fermentation  vineuse.  Elle  joint  à 
cet  avantage  celui  de  décolorer  presque  entièrement  la  Ûqaear. 
L  acide  sulfureux  est  employé  de  temps  invnémorial  à  cet  effet. 
Pour  cela,  on  brûle  de  3  à  5  mèches  soufrées  dans  une  barri- 
que de  2  hectolitres ,  on  la  remplit  de  moût,  à  moitié,  on  la 
bouche  et  on  l'agite  pour  faire  absorber  le  gaz  acide  sulfureux 
à  la  liqueur.  Ou  la  débouche  ensuite,  et  on  la  vide  pour  re- 
nouveler l'air  dont  l'oxigène  a  été  absorbé  par  la  combustion 
du  soufre  et  sa  conversion  en  acide.  On  brûle  alors,  dans  la  bar- 
rique, 4  autres  mèches  soufrées ,  on  y  introduit  le  moût  déjà 
muté  une  fois  ;  on  bouche,  Ton  agite  ;  et ,  en  suivant  le  ^o- 
cédé  que  nous  venons  de  décrire  ,  on  mute  /uue  troisième  fois 
le  moût,  qui  reçoit  alors  le  nom  de  vin  muet.  Ce  vin,  on  sirop 
moût  de  amservation,  est  mis  ensuite  dans  des  tonneaux  sou* 
frés  que  Ton  bouche  bien. 

Nous  croyons  que  cette  opération  doit  être  plus  certaine,  si, 
au  lieu  de  brûler  ces  mèches  soufrées  dans  les  tonneaux  vides, 
on  y  introduit  un  tiers  de  moût.  Comme  le  gaz  acide  sulfu- 
reux est  très-soluble  dans  l'eau,  il  doit  nécessairement  être 
absorbé  en  partie  par  le  moût;  oette  absorption  ou  solution 
est  même  favorisée  par  la  pression  opérée  sur  le  liquide.  La 
combustion  terminée,  on  bouche  la  barrique  et  on  la  roule 
quelque  temps  sur  elle-même.  Après  l'avoir  débouchée,  nous 
croyons  qu'au  lieu  de  soutirer  le  moût  pour  renouveler  l'air 
désoxigéné  par  la  combustion  du  soufre ,  il  suffirait  d'injecter 
^e  l'air  dans  la  barrique  au  moyen  d*un  soufflet  dont  le  tuyau 
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Y  pâiëlfMèmHpÉï  partie  latérale  du  fond,  337  millimètres 
(  I  ^ttmee)  anjfiliuus  de  la  liqueur. 

On  acra  reconnaître  dans  les  moûts  de  certaines  fabriques, 
mutés  par  1  acide  sulfureux,  une  saveur  hydro-sulhiriqne,  due 
sans  doute  à  des  sulfites,  de  pptasse  et  de  chaux  formés  aux 
dépsosdei  surtartrates  du  moût;  c'est  ce  qui  engaeea  les  chi- 
mistes de  cette  époque,  Parmentier  surtout,  à  chercher  un 
antre  mode  de  mutisme. 

Quelques  auteurs  pensèrent  alors  que,  ponr muter  le  moût, 
il  ne  fallait  qu'oxigéner  le|f erment,  qu'ils  riegardaient  comme 
un  principe  immédiat  végétal,  quoique  auàine  expérience 
n'ait  encore  démontré  son  .existence  comme  un  corps  particu- 
lier, mais  bien  comme  un  composé  de  plusieurs  autres  éléments. 
C'est  d'après  cette  manière  de  voir  qu'ils  expliquaient  l'action 
de  Tacide  sulfureux  et  de  quelques  acides  métalliques  égale- 
ment propres  au  mutisme  (1).  Mais  l'introduction  de  ces  acides 
dans  ces  moûts  ,  donnant  lieu  à  des  tartrates  doubles  dont  les 
ùrops  retenaient  une  grande  partie ,  dut  faire  abandonner 
lenr  emploi.  M.  Perpère  proposa  l'adde  sulfurique  en  excès. 
lien  résulte  qu'il  faut  une  plus  grande  quantité  de  carbonate  de 
chaux  pour  saturer  les  acides  du  moût,  et  qu'une  petite  portion 
de  sulfate  de  chaux  formé  reste  en  dissolution  dans  le  sirop 
qui  est  alors  £ade.  MM.  Deyeux  et  Pontet  ont  prétendu  que 
cet  acide,  en  réagissant  sur  la  matière  sucrée ,  exerçait  une 
action  destructive.  Nous  croyons  cette  opinion  peu  fondée , 
attendu  que  l'adde  sulfurique  est  étendu  d'une  trop  grande 
quantité  a  eau  pour  opérer  une  telle  réaction.  MM.  Laroche 
et  Proust  ont  recommandé  lé  sulfite  de  chaux.  Ce  dernier  a 
fait  observer,  en  même  temps,  qu'une  trop  grande  quantité 
de  ce  sel  communiquait  aux  sirops  un  goût  hydro-sulrurique  , 
et  que  le  minimum  de  la  dose  propre  au  mntage  de5o  kilog. 
(  100  liv.)  de.  moût  à  8  degrés  est  de  16  gram.  (  i;3  once). 

M.  Pontet,  qui  s'est  beaucoup  occupé  de  la  fabrication  du 
sirop  de  raisin ,  s'est  livré  à  quelques  réflexions  très-judicieu- 
ses sur  l'action  de  l'acide  sulfureux  sur  le  moût.  Si  l'on  vent, 
dit-il,  accélérer  le  travail  du  mntage  tout  aussi  bien  qu'avec 
le  sulfite  de  chaux ,  on  pourra  se  servir  de  l'acide  sulAveux  li- 
quide en  graduant  sa  force  et  ses  proportions. 
Le  moût  provenant  du  raisin  noir  se  décolore  ainsi  complè- 

(1)  Les  àndensont  conna  cette  propriété  de  eertaiu  oxidet  de  cooseirar  le  moftt. 
Et  H.  Mntter  a  Ut  obtenrer  qae  le  moAt  rené  wr  le  marc  (aou-carboiiate  de  fer)  n'a 
ptt  owtoaw  de  fermenter. 


tement.  Cependant,  si  on  n'a  pas  la  précautum  de  le  saturer  „ 
immédiatement  après  le  mutage,  et  qu'on  le  laisse  en  repos 
avec  sa  fécule ,  pour  attendre  sa  précipitation ,  la  ll(jueur  re- 
prend une  couleur  plus  vive,  ifàe  M.  Poutet  attribue  lila  con- 
version de  Tacide  sulfureux  en  Stt1furiq[ue,  pi^  rabscrption;  de 
Toxigène  du  moût  ou  de  l'air.  D'après  loi ,  cet  acide  sulfdri-  , 
que  ayant  la  propriété  d'aviver  les  çonleors  rouges,  produirail:  1 
dans  le  moût  le  même  effet.  Un  nouveau  mutage  détruit  cette 


par 

au  contraire  sa  fermêntaiion  ;  en  effet,  le  moût  se  trouble  bien- 
tôt après  le  soufrage  et  fermente  de' suite ,  d'après  les  obser- 
vations du  chimiste  précité. 

MM.  Henry,  BouUay,  etc.,  ont  tente  diverses  expériences 
sur  le  mutisme,  qui  ont  paru  ne  pais  ofiFrir  de  succès  Ûen  mar- 
quants, quoiqu'elles  ne  soient  point  dépourvues  d'intérêt.  De 
mon  côté ,  je  me  suis  livré  à  quelques  essais  dont  je  vais  con- 
signer ici  les  résultats. 

Le  17  septembre  iSia,  je  pris  20  bouteilles  de  contenance 
de  5  litres  chacune,  que  je  remplis  de  moût  de  raisin  mar- 
quant 1 4,5,  auquel  j'ajoutai  les  substances  détaillées  dans  le 
tableau  suivant. 

(  Fo;yez  /e  Tableau  ci-contre.) 

J'ai  «conservé  du  moût  muté  par  la  moutarde  plus  de  8  ans  ; 
j'en  ai  encore  qui  date  de  1822..  Un  autre  fait  digne  dere^ 
marque,  c'est  que,  si  l'on  ajoute  de  la  moutarde  en  poudre  à 
du  moût  en  fermentation,  toute  réaction  cesse,  et  le  moût  se 
conserve  in  statu  ^uo. 

On  voit  par  ces  exemples,  que  la  cannelle,  les  fécules  des 
raves ,  l'ail,  les  échalotes  et  les  ognons préservent  le  moût  de 
la  fermentation  plus  ou  moins  de  temps.  Ils  le  décolorent  en 
même  temps,  le  clarifient  et  y  forment  un  coagulum  qui  se 
précipite  au  fond  de  la  liqueur.  Mais  de  tous  les  végétaux  pré- 
cités, la  moutarde  est  le  seul  qui  opère  un  véritable  mutisme. 
Elle  décolore  et  clarifie  parfaitement  le  moût  au  moyen  d'une 
grande  quantité  d'albumine  qu'elle  contient,  ainsi  que  je  l'ai 
feit  connaître  dans  un  Mémoire  que  j'eus  l'honneur  de  pré- 
senter, en  1820,  à  l'Académie  des  Sciences,  et  qui  obtint  une 
double  médaille  des  Sociétés  royales  de  xuédeciné  de  Marseille 
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et  de  Toulouse.  Pour  me  convaincre  si  la  destruction  des  élé- 
ments du  ferment  était  due  à  cette  albumine,  au  soufre  que 
contient  la  moutarde  ou  à  son  huile  volatile,  j'introduisis  dans 
trois  grandes  bouteilles  : 

NO  I,  5  litres  de  mo^t  et  16  gram.  (4  gros)  de  ^ufre; 

N^  a,        idem  et  3i  gram.  (  1  once)  d'huile  de   té- 

rébenthine soufrée  ; 

N<>  3,        idem  et  2  gram.  (  172  gros)  d'huile  vola- 

tile de  moutarde. 

Au  bout  de  7  jours,  le  n^  i  entra  en  fermentation  en  don- 
nant lieu  à  un  dégagement  de  gaz  acide  hydro-sulfuriqne. 

Le  n^  2  fermenta  le  neuvième  jour. 

Le  n**  3  s'est  conservé  plusieurs  années. 

Il  parait  donc  certain  que  la  grande  propriété  anti-fermen- 
tescible  de  la  moutarde  réside  dans  son  huile  volatile  ;  que  le 
soufre  n'y  influe  en  rien,  et  que  son  albumine  ne  fut  que  déco- 
lorer et  clarifier  le  moût,  en  entraînant,  par  la  coagulation, 
la  substance  colorante  et  celle  qui  en  trouble  la  transparence 
J'ai  fait  plus  de  25  expériences  semblables,  et  toutes  ont  été 
couronnées  du  même  succès.  Les  effets  de  cette  huile  volatile 
sont  même  tels,  que  lorsque  la  fermentation  alcoolique  du 
moût  est  bien  établie,  quelques  gouttes  versées  dans  la  Ûqaeur 
suffisent  pour  l'arrêter  complètement. 

Mais,  cette  propriété  deThuile  volatile  de  moutarde  lui  est- 
elle  commune  avec  les  autres  huiles  volatiles  ?  C'est  ce  qui  me 
restait  à  déterminer.  Pour  m'en  convaincre,  je  mis  dans  8 
bouteilles,  savoir,  dans  : 

5  litres  de  moût  avec  4  gr.  (1  gros)  d'huile  de  girofle; 
•     idem    avec  4  gr.  (4  gros)d'huile  de  men^e  poi- 
vrée; 
»  idem  avec4gr.  (igros)  d'huile  d'anis  ; 
»  idem  avec  4  gr.  (i  gros)  d'huile  de  bergamotte  ; 
»  idem  avec  4gr*  (igros)  d'huile  de  citron; 
»  idem  avec  4  gr.  (igros)  d'huile  de  lavande; 
»  idtm  avec  4gr>  (igros)  d'huile  de  romarin; 
»  idem  avec  4gr.  (igros)  d'huile  de  térébenthine. 

Dans  tous  ces  hui$  différents  mélanges,  la  fermentation  s'é- 
tablit deux  jours  après ,  d'où  l'on  peut  conclure  que  ces  huiles 
ne  partagent  nullement  la  vertu  anti-fermentescible  de  celle 
de  moutarde. 

D'après  nos  diverses  expériences,  il  est  bien  évident  pour  nous 
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gne  lauioiitarderéduiteien  poudre  fine,  est  un  excelUnt  moyen 
pour  muter  le  moût,  le  décolorer  et  le  clarifier.  Il  en  faudrait 
euviron  a  lùlog.  5oo  gr.(  5  livres)  pour  muter  complètement  4 
bectoUtres  (4oo  litres)  de  moût.  On  n'aurait,  pour  cela,  qu'à 
partager  fa  liqueur  dans  trois  tonneaux,  à  délayer  dans  chacun 
le  tiers  de  la  ^outarde  en  pondre  fine,  à  boucher  les  barriques, 
les  rouler  à  plusieurs  reprises  sur  elles-mêmes,  et  an  bout  de 
quelques  heures,  après  les  avoir  encore  roulées,  à  mettre  tout 
le  moût  dans  un  seal  tonneau.  Au  bout  de  quelques  jours, 
quand  il  serait  bien  décoloré  et  bien  dair,  on  le  soutirerait. 

La  moutarde  communique  au  goàt'une  légère  saveur  acre 
due  à  son  huile  volatile,  qui  disparait  par  l'action  de  la  cha- 
leur, lors  de  sa  réduction  en  sinip. 

Saturation  des  acides   du  moût. 

L'expérience  ayant  fait  connaître  que  les  acides  s'opposaient 
plus  on  moins  à  la  cristallisation  des  matières  sucrées,  on  a 
été  conduit  naturellement  à  dépouiller  te  moût  de  son  acide 
maiiqne  et  du  tartrate  acidulé  de  potasse  et  de  chaux  qu'il 
contient,  afin  de  mieux  isoler  ainsi  le  sucre  de  raisin.  Cette 
désacidification  du  moût  a  donc  fait  l'objet  des  recherches  de 
plusieurs  chimistes.  Les  uns  ont  conseillé  de  l'opérera  chaud; 
les  antres  à  froid.  M.  Pontet  ayant  reconnu  que  l'un  ou  l'au- 
tre moyen  était  également  bon,  a  adopté  celui  à  froid,  comme 
économisant  du  combustible,  laissant  déposer  plus  vite  les 
tartrates  et  malates,  et  donnant  enfin  des  sirops  plus  décolorés. 
On  remplit  donc  une  grande  cuve  à  moitié  du  moût,  afin 
que  l'effervescence  ne  fasse  pas  verser  la  liqueur;  on  y  projette 
de  petites  quantités  de  marbre  blanc  en  poudre  ou  de  la  craie, 
jusqu'à  ce  qu'il  ne  s'opère  plus  d'effervescence.  Pour  être  plus 
certain  de  cette  saturation ,  on  ajoute  un  excès  de  carbonate 
qui,  comme  insoluble,  se  dépose  sans  nuire  en  rien  au  moût. 
Chaque  fois  qu'on  projette  de  carbonate,  et  tant  que  l'efferves- 
cence due  au  dégagement  de  l'acide  cerbonique  dure,  on  doit 
remuer  le  moût  avec  une  large  spatule  en  bois.  Quand  le  moût 
deJa  plus  grande  partie  s'est  éclairci  par  le  dépôt  de  Texcès 

rates  de 
dépôt  à 

iqueur  contient  encore  de  l'acide 

carbonique  et  un  peu  de  malate  et  de  tartrate  de  chaux,  dont 
il  est  bien  difficile  de  dépouiller  entièrement  la  liqueur, 
te  moût  saturé  doit  être  clarifié  de  suite  ;  sinon,  du  jour  au 
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lendemain^  il  éprouve  un  tel  chaDgement,  par  le  contact  avec 
l'air 4  ^'il  se  colore  et  communique  sa  couleur  aux  sirops. 
l>our  prévenir  cet  effet,  M.  Poutet  conseille  de  mêler  au  moût 
la  quantité  de  sang  de  bœuf  nécessaire  pour  sa  clarification  , 
et  d'exploiter  le  lendemain  ce  moût.  Les  sirops  sont  alors 
l)lancs ,  an  lieu  d'être  fauves ,  comme  cela  aurait  lieu  sans  ce 
moyen.  Tous  les  carbonates  calcaires  peuvent  être  employés 
pour  saturer  les  acides;  mais  on  doit  choisir  de  préférence 
ceux  qui  ont  la  moins  de  cohésion  et  qui  sont  les  plus  purs  , 
comme  le  marbre  blanc  en  poudre. 

L'opération  que  nous  Tenons  de  décrire  est  supposée  faite 
sur  du  moût  récent  et  non  muté.  Quand  on  opère  sur  ce  der<- 
nier ,  il  est  évident  qu'il  se  passe  de  nouveaux  effets  chimi- 
ques. La  couleur  du  liquide  augmente  et  devient  d'autant  plus 
noirâtre  que  le  point  de  saturation  approche.  Au  bout  de 
1 2  à  1 5  heures  ,11  se  forme ,  au  fond  et  sur  les  parois  du  vase, 
un  dépôt  violacé  que  MH.  Proust  et  Poutet  ont  reconnu  pour 
être  un  sulfure  de  fer.  La  clarification  en  dépouille  presque 
entièrement  le  mont.  Ce  dernier  chimiste  attribue  à  la  for- 
mation de  ce  sulfure  et  à  l'existence  de  sulfate  de  chaux  dans 
le  moût  muté  et  saturé,  la  blancheur  du  sirop  de  raisin.  L.e 
fer  de  ce  sulfure  est  dû  aux  carbonates  calcaires  employés  pour 
la  saturation  des  acides.  D'où  l'on  doit  en  déduire  qu'il  faut 
choisir  les  plus  purs ,  comme  le  marbre  blanc  en'  poudre.  Nous 
ajoutons  même  qu'il  est  toujours  avantagewc  de  muter  le  moût 
plus  où  moins,  afin  de  produire  ce  sulfure  de  fer.  Sans  cela 
cet  oxide  métallique  formerait  probablement ,  à  ce  que  croit 
M.  Poutet,  un  tartrate  de  fer  qui,  restant  en  solution  dans  le 
sirop ,  le  colorerait.  Outre  cela ,  dit-il ,  le  sulfate  de  chaux , 
formé ,  contribue  à  sa  décoloration.  On  doit  donner  la  préfé- 
rence au  carbonate  calcaire  sur  la  chaux,  parce  qu'au  moyen 
de  l'effervescence  produite ,  on  atteint  plus  aisément  le  point 
de  saturation,  et  que  l'insolubilité  de  ce  sel  fait  qu'on  ne  peut 
point  l'outrepasser,  quelle  que  soit  laî  dose  qu'on  en  emploie. 

Clarificalion  du   moût. 

Quelle  que  soit  la  limpidité  du  mont ,  il  contient  toujours 
des  corps  étrangers ,  improprement  désignés  sous  le  nom  de 
fécule,  qui  troublent  ensuite  la  transparence  du  sirop.  Il  con- 
vient donc  d'en  dépouiller  le  moût  par  la  clarification  :  cette 
opération  est  indispensable.  M.  Poutet  s'est  convaincu,  par  un 
grand  nombre  d'expériences,  lO  que  5oo  gram.  (i  livre)  de 
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sérum  rouget  oa  sang  fll|fatté  des  bétes  à  cornet,  ëH^ent  Snfifi* 
sants  pour  clarifier  complètement  5o  kil.  (loo  liTres]  de  moût; 
2^  qae  six  blancs  d'œufs,  ou  trois  œufs  avec  leurs  jaunes,  don- 
nsâent  les  mêmes  résultats.  Le  premier  procédé  est  le  plus 
économiqne,  attendu  que  Soogrâm.  (i  livre)  de  sang  ne  coûtent 
pas   10  centimes.   Voici  comment  on  pratique  cette  opéra- 
tion :  on  bat,  avec  un  balai  d'osier,  5oo  gram.  (i  livre)  de 
sérom  rongé  avec  a  kil.  5oo  gram.  (5  livres)  de  moût  saturé, 
et  on  les  délaie  ensuite  dans  43  kil.  (96  livres)  de  moût  égale- 
ment saturé.  Ou  agite  bien  le  mélange,  on  le  verse  dans  une 
chaudière;  on  allume  le  feu,  et  on  porte  peu  à  peu  la  liqueur 
àVébuliition.  Aux  premières  impressions  du  ca](»iqne,  elle  se 
trouble;  il  se  forme  des  flocons  brunâtres  qui  entraînent  les 
matières  étrangères.  On  ralentit  alors  le  feu  pour  diminuer  le 
bouilion  et  enlever  les  écumes  ;  il  s'en  forme  de  nouvelles 
91'on  enlève  encore,  et  l'on  donne  un  bon  coup  de  feu  pour 
compléter  la  coagulation.  Ces  dernières  écumes  étant  séparées 
du  moût,   on  fait  réduire  celui-ci  à  moitié,  et  on  filtre  à  tra- 
vers des  blanohets  jusqu'à  ce  que  le  sirop  passe  bien  clair. 

M.  Poutet  a  fait  une  remarque  curieuse,  c'est  que  les  pro- 
duits obtenus  par  le  sang  ou  les  blancs  d'œufs  sont  également 
blancs,  si  l'on  opère  sur  des  moûts  mutés.  Il  n'en  est  pas  de 
même  s*ils  n'ont  pas  subi  l'opération  du  soufrage;  alors  la  su- 
périorité du  sang  est  bien  démontrée  par  la  supériorité  du  si- 
rop, qui  est  plus  beau  et  conserve  la  saveur  du  fruit.  L'auteur 
conserve  plus  de  i5  jours  des  provisions  de  sang  de  bœuf  en 
loi  faisant  absorber  deux  fois  son  volume^  de  gaz  acide  sul- 
fureux. 

Cuite  au  sirop  de   nisin. 

Pour  qu'un  sirop  puisse  se  conserver,  il  faut  qu'il  soit  porté 
à  an  degré  de  concentration  convenable,  sinon,  il  ne  tente 
pins  à  fermenter.  C'est  l'efïet  qu'on  opère  par  l'évaporation  de 
i'eaa  superflue.  Il  convient  d'évaporer  rapidement  cet  excès 
de  lipide,  si  l'on  veut  obtenir  des  sirops  presque  incolores; 
sinon,  l'action  prolongée  du  calorique  leur  communique  unts 
couleur  indélébile.  Aussi  a-t-on  recommandé  d'employer  les 
chaudières  très-évasées  et  peu  profondes  :  M.  Poutet  a  obtenu 
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dans  le  fonrneaa  de  manière  à  ce  que  le  fen  ne  toucbe  qnele 
fond  ;  car,  s'il  se  portait  sur  les  parois,  il  pourrait  caraméli- 
ser la  liqueur. 

I^/inière  de  recontiaUre  la  cuite  du  sirop. 

On  riconnait  la  cuite  du  sirop  de  raisin  lorsque  le  boursottf' 
flement  de  la  liqueur  est  beaucoup  plus  vif,  ou  qu'en  en  ver- 
sant une  cuiller  sur  une  assiette,  et  séparant  le  sirop  en  y 
promenant  cette  cuiller ,  les  parties  séparées  tardent  à  se  réu- 
nir,comme  pour  les  sirops  de  miel.  Enfin,  l'aréomètre  de  Beau- 
mé ,  plongé  dans  un  sirop  de  raisin  bouillant  et  cuit  au  point 
convenable,  doit  marquer  Sa  degrés.  On  doit  alors  enlever  le 
sirop ,  afin  de  le  garantir  de  l'altération  que  le  calorique  ne 
tarderait  pas  à  lui  faire  éprouver.  Il  est  des  auteurs  qui  recom- 
mandent de  le  faire  cuire  jusqu'à  35  et  même  36  degrés,  pour 
prévenir  la  fermentation.  Cette  précaution  est  inutUe  pour  le 
moût  des  raisins  bien  mûrs  et  peu  chargés  de  tartre. 

Remarques. 

Il  n'est  pas  indifférent  d'évaporer  rapidement  ou  lentement 
le  moût  de  raisin.  Dans  le  premier  cas,  la  substance  végéto- 
anîmale  du  raisin  est  détruite ,  et  le  sirop  a  une  saveur  franche  ; 
si  l'évaporation  est  lente,  au  contraire,  cette  sul)stance  s'y 
conserve  en  partie  et  donne  au  sirop  un  goût  de  manne.  Nous 
ajouterons  que ,  quelque  vif  que  soit  le  coup  de  feu  que  l'on 
donne  au  sirop,  il  conserve  cette  saveur  tant  qu'il  n'a  pas  dé- 
passé de  26  à  28  degrés;  mais  ce  n'est  qu'au-delà  de  ce  point 
que  ce  goût  disparait.  De  manière  que  c'est  à  cette  substance 
végéto-auimale  que  le  sirop  de  raisin  devrait  en  partie  cette 
saveur  de  manne. 

Refroidissement  du  sirop. 

Les  sirops  de  raisin  doivent-ils  être  refroidis  lentement  ou 
graduellement?  Plusieurs  fabricants  ont  pensé,  avec  M.  Pri- 
vât, de  Mèze,  que,  par  un  refroidissement  gradué,  ils  dépo- 
sent beaucoup  mieux  les  substances  salines  qu'ils  contiennent. 
Je  partage  ropinion  contraire  de  M.  Poutet  :  1**  parce  qu'il  ne 
m'est  pas  démontré  que  les  sirops  bien  préparés  contiennent 
des  sels  insolubles  ou  peu  solubles;  2**  parce  que  le  refroidis- 
sement subit  ou  gradué  de  la  liqueur  n'influe  en  rien  sur  la 
précipitation  de  ces  sels,  quand  bien  même  ils  y  existeraient  ; 
3®  parce  que  je  crois,  au  contraire,  qu'un  refroidissement  su- 
bit serait  plus  propre  à  favoriser  leur  précipitation,   si  j'en 
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jage  du  moins  par  ce  principe,  adopté  par  les  fabricants,  de 
porter  les  substances  salines,  au  sortir  des  chaudières,  dans 
des  endroits  frais  pour  favoriser  la  cristallisation  des  sels;  4® 
enfin,  parce  qne  l'expérience  a  détnontré  que  les  sirops  de 
raisin  devaient,  le  moins  possible,  rester  expQfés  au  contact 
de  l'air  pour  ne  pas  se  colorer.  C'est  pour  cette  raisqn  qa'on 
les  feit  refroidir  subitement  en  les  faisant  passer  dans  des 
larges  serpentins  en  fer-blanc  ou  en  cuivre  étamé,  entourés 
d'eau.  Ces  sirops,  ainsi  refroidis,  doivent  être  introduits  de 
saite  dans  les  barriques. 

Nous   a-vons  déjà  dit  que  le  sirop  bouillant,  exposé  au  con- 
tact de  Fair,  se  colore;  un  fait  non  moins  remarquable,  c'est 
que,  si  Ton  verse  du  sirop  incolore  et  bouillant  dans  une  ter- 
rine contenant  des  sirops  incolores  et  froids,  tons  les  deux  se 
colorent  en  même  temps.  Un  long  séjour  sur  le  feu  développe 
aussi  cette  coloration.  Il  est  bon  cependant  de  faire  observer 
que  Févaporation  lente  ou  rapide'donne  des  sirops  blancs,  et 
qu'ils  ne  sont  colorés  qne  lorsque  le  bouillon  est  parfois  ralenti. 
Voici  comment  M.  Pootet  cherche  à  expliquer  ce  fait  presque 
inexplicable  :  l'évaporation  lente,  dit-il,  n'est  pas  capable  de 
colorer  les  moûts,  etTébuliition  rapide  ne  le  peut  pas  anssi; 
parce  que  le  premier  ne  carbonise  pas  le  mucoso-sucré ,  et 
que  la  seconde,  lorsqu'elle  est  bien   entretenue,   n'a    pas  Ja 
propriété  de  faire  perdre  au  produit  la  blancheur  qu'on  lui  dé- 
sire. Jusqu'à  présent ,  nous  ne  voyons  là  aucune  explication 
satisfaisante;  poursuivons  :  cette  similitude  de  faits  se  rapporte 
pourtant  au  même  principe;  car,  dès  qu'on  arrête  l'ébulli- 
tion  rapide  du  moîït,  soit  qu'il  se  trouve  alors  à  20  ou  2  5  de- 
grés ,  c'est  de  suite  le  mettre  en  contact  avec  la  partie  infé- 
rieure de  la  chaudière  qui,  recevant  l'impression  vive  de  la 
chaleur,  altère  le  sirop  et  ne  tarde  pas  à  le  rendre  fauve.  Au 
contraire  ;  lorsque  la  licpenr  se  trouve  dans  un  état  de  rota- 
tion constante,  le  calorique  amène  à  l'état  gazeux  l'eau  sura- 
bondante du  sirop ,  etc.  Nous  ne  pousserons  pas  plus  loin  une 
explication  qui  ne  nous  paraît  reposer  sur  aucun  fait  rationnel. 

Sirop  de  tiges  de  maïs. 

Cette  sorte  d'analogie  qui  existe  entre  la  canne  à  sucre  et  la 
tiçe  de  maïs  a  porté  quelques  chimistes  à  tenter  des  essais  pour 
en  extraire  aussi  du  sucre.  Ces  essais ,  quoique  promettant 
d'heureux  résultats ,  furent  abandonnés  et  reprisa  diverses 
époques.  Le  docteur  Neuhold,  de  Crraetz,  fut  un  des  premiers 
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qui  entrevif  ent  la  possibilité  d'en  retirer  une  assez  gran«Ie 
quantité  pour  eu  faire  Tobjet  d'un  nouveau  genre  d'industrie. 
D'après  ses  observations ,  le  maïs  le  plus  sucré  est  celui  qui 
croit  dans  les  terraias  sablonneux.  Après  avoir  coupé  l'épi  et 
dépouillé  la  tjge  de  ses  feuilles ,  ou  écrasé  les  nœuds  avec  un 
marteau  et  on  passe  les  tiges  entre  deux  cylindres  comme  la 
canne  à  sucre.  Ainsi  traitées,  i,ooo  de  ces  tiges  fournissent, 
terme  moyen,  70,760  litres  de  suc  on  5o  mesures.  Ce  suc  est 
de  couleur  verte  et  d'une  saveur  sucrée,  fade  et  comme  her~ 
bacée  ;  après  l'avoir  pa«sé  au  tamis  pour  en  séparer  les  fibres 
végétales ,  on  le  fait  bouillir  à  grand  feu  dans  une  chaudière 
étamée ,  en  ayant  soin  d'enlever  fécume  qui  se  produit  ;  quand 
il  cesse  de  s'en  former,  on  le  coule  dans  une  cuve  de  bois  et 
Tony  délaie,  par  70  litres  7  cent.  (5o  mesures) ,  i  kil.  5oo  gr. 
(3  liv.)  de  craie  en  poudre.  On  agite  pendant  quelque,  temps , 
et,  après  la  heures  de  repos,  l'on  décante  la  .liqueur  que  Ton 
fait  évapM^r  à  grand  feu  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  réduite  à  moi- 
tié. On  la  verse  de  nouveau  dans  la  cuve  eu  bois  où,  au  bout 
de  la  heures,  il  se  dépose  un  principe  mucoso-extractif.   Ou 
le  remet  de  nouveau  sur  le  feu  et  on  le  réduit  avec  précdutiou 
à  moitié;  on  filtre  la  liqueur  obtenue  et  mise  dans  un  tonneau, 
où  elle  passe  tout  l'hiver  sans  se  gâter.  Au  printemps  elle  a  dé- 
posé un  sédiment  rouge  visqueux  d'une  saveur  douce.  On  éva> 
pore  alors  la  liqueur  jusqu'à  consistance  sirupeuse;  de  6  kit. 
(12  li\r.)  de  sirop  ainsi  obtenu,  on  retire,  par  les  procédés  or- 
naires,  de   i  kil.  5oo  gram.  à  a  kil.  (3  à  4  l^v.)  de  sucre  cris- 
tallisé, et  de  4  l^il*  ^  4  l^il*  ^00  gram.  (8  à  9  liv.)  de  mélasse.  , 

11  résulte  des  observations  du  docteur  Neuhoui ,  que  si  l'on 
plante  sur  un  terrain  de  61  ares  (1,600  toises)  carrés  ao,ooo 
tiges  de  maïs,  on  peut,  dans  les  années  où  cette  plante  réussit 
très-bien,  obtenir  aaokil.  (44^  l^v.)  de  sirop,  et  cela  d'une 
matière  dont  on  ne  tirait  jadis  presque  aucun  parti. 

L'on  a  essayé,  suivant  M.  Marcel  de  Serre,  à  Seckau,  uue 
autre  méthode,  qui  consiste  à  faire  bouillir  le  suc  de  la  plante 
avec  du  charbon  concassé  qui  le  dépouille  de  beaucoup  de 
mucosité ,  et  lui  fait  perdre  sa  saveur  herbacée  ;  mais  la  li- 
queur filtre  ensuite  très-difficilemeut. 

Ces  essais ,  tentes  en  Allemagne ,  n'offrent  rien  de  rationnel 
ni  qui  soit  en  harmoiiie  avec  les  progrès  des  arts  chimiques. 
Ceux  que  M.  Lapanoaze  a  tentés  en  France  ne  présentent 
pas  non  plus  aucune  des  belles  applications  de  la  chimie  à  la 
fabrication  du  saorp*  Dans  un  rapport  fait  à  |a  Société  des 
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sciences»  de  Mpntpellier ,  M.  Figuier  a  fait  connaître  qae  M. 
Lapanouze  sature  les  acides  de  suc  de  la  tige  de  maïs,  en  em- 
ployant alternativement  la  potasse  et  la  chaux.  Il  donne  la 
préférence  à  cette  dernière  substance,  qu'il  emploie  dans  la 
proportion  des  62  gram.  (2  onces)  pour  chaque  5o  kil.  (100 
Ut.)  de  suc. 

Les  tiges  de  mal^i  lui  ont  donné  de  4^  ^  5o  pour  100  de  jus 
dnqnel  U  aeitrait  4  lui.  6^5  gram.  à  5  kil.  (9  liv.  i;4  à  10  Ut.) 
de  sirop  bien  cuit.  U  a  reconnu  que  la  canne  à  sucre  en  four- 
nit le  double  ;  mais,  comme  il  faut  de  i5  à  ao  mois  avant  que 
la  canne  à  sucre  soit  à  son  point  de  maturité,  tandis  que  la 
tige  de  maïa  nen  exige  que  trois  ou  quatre,  il  en  résulte  qu'on 
peut  £adre  de  trois  à  quatre  récoltes  de  maïs  pendant  qu'on  en 
fait  une  de  cannes  à  sucre. 

Sirop  des  pommes  «t  des  poires. 

Notre  honorable  ami,  M.  Dubuc  aîné,  a  publié  deux  mé- 
mdres  pleins  d'intérêt  sur  l'extraction  du  sucre  liquide  des 
pommes  et  des  poires.  Ce  chimiste  divise  les  pommes  à  cidre  et 
sirop  en  trois  classes. 

La  1"  classe  (ou  pommes  précoces)  comprend  les  pommes 
dites  d^orangCf  de  doux-l'évêque ,  debeurret,  de/resquin  rouge  y 
de  blanc  mollet ,  de  giraud,  gfos  blanc,  petit  et  gros  renouvenet. 
On  les  cueille  du  10  au  i5  septembre  ;  elles  n'ont  pas  besoin 
d'une  maturité  parfaite. 

La  2*  classe  (pommes  intermédiaires)  se  compose  des  pommes 
rouge-Lrière f  sonnette,  belle-Jille,  frestjfuin  blanc,  douce-mO" 
relie,  doux-rellé ^  gros-bois  et  de  pépin.  On  les  cueille  du  i5  au 
3o  octobre.  On  doit  attendre  une  maturité  secondaire  ;  aussi 
ne  les  travaille-t-on  que  de  3o  à  4o  jours  après  la  cueillette. 
La  3*  classe  (pommes  tardives) ,  la  bédane ,  la  marie^n-frie  ou 
roquet,  la  germaine,  la  menerbe,  la  peau-de-vache ,  la  rouge- 
dure  ,  de  bouteille  et  de  fer,  se  cueillent  du  i5r  novembre  au  i5 
décembre. 

M.  Dnbuc  entreprit,  le  12  novembre,  un  grand  nombre 
d'expériences  desquelles  il  résulte  que  60  kilog.  (100  liv.)  de 
6à  8  espèces  de  pommes  intermédiaires  lui  ont  donné  87  kilog. 
(74  liv.)  de  moût  à  sept  degrés  pleins  à  l'aréomètre  des  sels  et 
acides,  qui  ont  produit  5  kil.  (10  Hv.)*^de  sirop  marquant, 
bouillant,  38  degrés.  Un  mois  plus  tard,  cette  même  expé-' 
rience  faite  avec  les  mêmes  pommes  qui  Paient  devenues  plus 
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mûres»  le  moât  marquait  8  d^rés  ;  il  ne  produisit  qne  3i  er. 
(i  once)  de  plus  de  sucre. 

5okil.  (loô^iiv.)  de  pommes  tardives,  au  nombre  de  six  es- 
pèces ,  le  suc  marquait  8  degrés  dans  une  expérience  faite  au 
mois  de  janvier,  et  donne  plus  de  5  ktl.  (lo  liv.)  de  sirop  à  38 
degrés.  Un  mois  après,  les  mêmes  pommes  produisirent  un 
moût  de  9  degrés  et  demi. 

Dans  la  première  expérience,  il  fallut  3  gram.  (6o grains)  de 
craie  par  litre  de  moût  pour  absorber  l'acide,  et  8  blanc» 
d'œufs  pour  clarifier  le  tout;  dans  la  deuxième,  il.  fallut  la 
même  quantité  d'œufs,  et  seulement  de  i5  à  ao  décigrain.(3o 
à  36  grains)  de  craie  par  litre,  ce  qui  indique  une  acidité 
moindre. 

Préparation  du  sirop  incolore. 

On  ajoute  à  8  ou  9  litres  de  moût  récent  3  litres  de  lait  » 
l'on  remue  fortement  avec  une  poignée  d  osier;  après  demi- 
heure  d'ébulUtion,  le  lait  est  coagulé  et  l'acide  maliqne  neu- 
tralisé ;  on  clarifie  alors  avec  6  blancs  d'œufs  fouettés  avec  un 
litre  d'eau  qu'on  verse  dans  le  moût  porté  à  l'ébnllition,  en 
trois  reprises  de5  à  6  minutes;  après  un  quart-d'heure  d'é- 
bullition,  on  filtre  à  travers  un  papier  non  collé  contenant  27 
milii.  (i  po.)  d'épaisseur  d'un  mélange  d'une  partie  de  ci*aie  sur 
a  de  sable  fin,  Fun  et  l'autre  en  poudre  trè»4îne  et  lavés.  On  éva- 
pore ensuite  jusqu'à  réduction  des  deux  tiers  de  son  volume, 
et  l'on  continue  ensuite  à  une  douce  chaleur. 

Si  Ton  a  employé  le  suc  de  pommes  précoces,  le  sirop  est 
prisque  blanc  ; 

Si  c'est  avec  le  suc  de  pommes  intermédiaires  (la  rooge- 
brière  exceptée) ,  le  sirop  est  légèrement  coloré; 

Si  c'est  avec  celui  des  pommes  tardives,  la  couleur  est  plus 
intense. 

Mais  ces  derniers  sirops  sont  toujours  moins  coloiés  et  plus 
agréables  au  goût  que  ceux  qu'on  prépare  avec  la  craie  :  ils 
sont  de  première  qualité  parmi  toutes  les  préparations  de  ce 
genjNih  Pour  qu'ils  se  conservent,  ils  doivent  marquer,  étant 
chauds,  34  degrés,  on  à  peu  près  de  38  à  39  étant  froids,  ce 
qui  leur  donne  une  densité  voisine  de  celle  de  la  mélasse.  Il 
en  est  de  même  du  sirop  de  poires  qu'on  prépare  aussi  d'une 
manière  analogue. 

Nous  ne  poursuivrons  pas  pins  loin  cette  analyse;  noiis 


noué  iMmerons  à  dire  qu'il  résulte  des  expériences  de  M. 
DubfQC  :     • 

1.  Que  8  blancs  d'oeufs»  au  lieu  de  12  employés  précédem- 
ment, sont  plus  que  suffisants  pour  bien  clarifier  le  moût  de 
5o  kil.  (100  liv.)  de  fruits  à  pépin  ; 

3.  Que  5o  kiî.  (100  liv.)  de  sirop  de  pommes  précoces,  à  38 
degrés,  contiennent  environ  i  kil.  a5o  gram.  (a  liv.  8  onces) 
de  gomme  à  l'état  pulvérulent; 

3.  Que  5o  kil.  (100  liv.)  de  sirop  de  pommes  intennédiaires 
fia  rooge-brière  exceptée)  contiennent  i  kil.  5^S  gram.  (  3  liv. 
3  onces)  de  àttte  gomme  ; 

4.  Que  les  pommes  de  la  première  classe  sont  encore  plus 
riches  en  principe  gommenx  :  les  proportions  sont  de  i  kil. 
5oo  ^ram.  à  3  kil.  (  3  à  4  livres  ) ,  et  plus  par  1 00  de  sirop; 

S^  Que  les  pommes  de  rouge  brière,  puis  celles  de  peau-de" 
vache  et  de  marie^enfrie  contiennent  le  plus  de  gomme; 

6^  Que  les  sirops  de  pommes  et  de  poires,  pour  être  de  garde , 
doivent  marquer  froide  de  38  à  4o  degrés; 

yo  Que  le  d/^pcé  aréométriqne  de  ces  moûts  indique,  à  peu 
de  cbose  près,  le  produit  concentré  que  l'on  obtiendra,  et  non 
la  proportion  de  sucre  qu'ils  contiennent  ; 

8^*  Que  le  sirop  de  pommes  ne  contient  point  ou  presque 
pas  de  malate  ou  citrate  de  chaux. 

Noos  croyons  cette  falvicatiôn  des  sirops  de  pommes  et  de 
poires  sosceptible  dun  grand  perfectionnement.  Pour  cela ,  il 
Cadrait  d'abord  avoir  une  analyse  exacte  de  leur  suc.  Quant  à 
la  substance  que  M.  Dubuc  cUsse  parmi  les  gommes,  tout  nous 
porte  à  croire  que  c'est  en  partie  cette  gelée  végétale  à  laquelle 
Ton  a  doimé  le  nom  tt acide  peciique. 

Des  sucs  végétaux. 

Tel  est  le  nom  qu'on  donne  aux  substances  contenues  dans 
les  végétaux  à  l'état  liquide.  Ou  en  distingue  4  sortes  :  les  sues 
ofueux,  les  sucs  huiieux  ou  les  huiles  douces ,  les  huiles  essên- 
tidles  on  voUailes,  et  les  sucis  résineux.  Nous  n'avons  à  nous 
oocaper  ici  que  des  premiers. 

Les  sucs  aqueux,  comme  ce  nom  l'indique,  ont  l'eau  pour 
véhicule;  leur  composition  est  très-variée  ;  ils  peuvent  conte- 
nir divers  acides  de  sucres ,  de  gommes,  de  mucilages,  de  ma- 
tières colorantes»  de  sels,  et  parfois  en  une  sorte  de  suspen- 
sion des  matières  gommo-résineuse8,qui  leur  donnent  un  aspect 
UàXgjx,.  Gessuçs  pi:«noent  le  nom  de  taiteux  ^gaddcsp  de  sucrés, 
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de  gormneux^  de  mudlagineux  ^  etc  ;  ces  sucâ  sont  tirés  des  ra- 
cines comme  ceux  dy»  carottes ,  des  betteraves j^  des  navets, 
etc.,  des* feuilles  et^s  baies  et  fri^ts.  Nous  allons  nous  bor- 
ner à  ces  deirnieffi. 

Sucs  des  fruits. 

Les  fruits  n'existent  pas  dans  toutes  les  saisons  $  et  le  liquo- 
riste  ayant  à  travailler  toute  l'année,  il  devient  évident  qu'une 
provision  de  ces  sucs  lui  devient  indispensable.  Il  est  reconnu 
que  tous  les  fruits  ne  donnent  pas  leur  suc  avec  la  même  faci- 
lité ;  il  faut ,  pour  cela ,  recourir  à  des  moyens  propres  à  cha- 
cun d'eux ,  qiie  nous  ferons  connaître  au  fur  et  à  méâare  que 
nous  les  décrirons.  La  dépuration  de  ces  sucs  «st  indispensa- 
ble, afin  de  pouvoir  les  conserver  en  bon  état  pendant  toute 
l'année.  Une  fois  qu'ils  ont  subi  cette  opération  et  qu'ils  sont 
bien  clairs,  on  doit ,  pour  éviter  la  moisissure  et  la  fermenta- 
tion^ les  tenir  à  l'abri  de  l'air  dans  des  bouteilles  bien  pleines, 
soigneusement  bouchées ,  bien  goudronnées ,  que  Ton  conserve 
à  la  cave.  On  peut  faire  subir  à  ces  bouteilles  le  procédé  con- 
servateur d' Appert,  en  laissant  deux  doigts  de  vide  dans  le 
goulot. 

Suc  de  berberis ,  ou  ctépine-vinette,    . 

Ou  place  les  baies,  privées  de  leurs  rafles^  sur  un  tamis  de 
crin ,  et  on  les  écrase  entre  les  mains  ;  une  portion  de  suc 
coule  et  tombe  dans  une  terrine  placée  au-dessous  :  on  met  le 
marc  à  la  presse,  on  réunit  tout  le  suc  dans  de  grandes  bou- 
teilles ,  que  l'on  couvre  en  papier  et  qtt'on  dépose  dans  un 
endroit  frais  pendant  deux  ou  trois  jours.  Lorsque  le  suc  est 
éclairciy  on  le  décante ,  et  on  le  filtre  au  papier  non  collé. 

'On  prépare  de  même  les  sucs  de  censés  et  de  verjus. 

Suc  de  cifroji. 

Enlevez  le  zeste  et  Técorce  blanche  des  citrons,  déchirez-les 
avec  les  mains,  et  retirez-en  les  semences;  disposez  la  chair 
dans  un  linge  et  par  couches ,  avec  de  la  paille  de  seigle  préa- 
lablement lavée;  exprimez  et  passez  le  sac  à  travers  nne  toile, 
laissez-le  en  repos  dans  des  vases  de  Vel-re  on  de  grèsjpendant 
quatre  ou  cinq  jours,  ou  jusqu'à  ce  que- le  suc  soit  mén  dé- 
puré, et  que  la  légère  fermentation  qui  s*y  était 'étabHe  ait 
cessé  :  décantez  alors,  et  filtrez  au  papier  non  collé. 

Remartfues,  I^es  semences  de  citrons  contiennent  oÉp^^rin-; 
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dpe  d'une  gfaDde  dtnertnme ,  qui  se  cotnttiuiiiqtierait  au  sac 
si <m  les  y  laissait  séjoamer.  Cependant,  lorsqu'on  opère  un 
peu  en  grand,  l'extraction  de  ces  semences  devient  bien  diffi- 
cile; alors,  au  lien  de  la  faire  d'une  manière  inexacte,  il  est 
préférable  de  déchirer  promptement  les  citrons,  et  de  les  ex- 
primer avant  que  le  suc  ait  pu  agir  sur  les  semences.  Un  autre 
availtage  de  cette  manière  d'opérer,  c'est  que  pendant  le  temps 
que  l'on  passerait  à  extraire  les  semences,  le  suc  agirait  sur  les 
cloisons  dn  fruit  qui  sont  gorgées  de  mucilage ,  et  deviendrait 
4%ne  clarification  très-difHcile.  Une  condition  essentielle  pour 
«IJHtJiir  de  beau  suc  de  citrons,  est  donc  d'agir  avec  célérité, 
mette  le  sentiment  de  Beaumé ,  qui  recommandait  de  laisser 
les  fruits  écrasés  pendant  a 4  heures  en  macération  avant  de 
les  exprimer. 

Suc  de  coings. 

Prenez  les  coings  un  pen  avant  leur  parfiiite  maturité , 
essuyez- les  avec  un  linge  rude;  réduisez»les  en  pulpe  au 
moyen  d'une  râpe,  en  ayant  soin  de  ne  pas  entamer  la  cap- 
sule membraneuse  du  centre,  qui  renferme  les  semences  et 
qui  est  chargée  de  mndlâge;  soumettez  la  pulpe  à  ^a  presse, 
mettez  le  suc  dans  des  vases  de  verre  ou  de  grès,  laissez-le 
fermenter  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  éclairci,  et  filtrez-lé  au 
papier. 

Suc  de  groseilles. 

Mettez  les  groseilles  égrappées  sur  un  tamis  de  crin,  et  ex- 
primez-les dans  les  mains;  recevez  le  suc  dans  une  terrine, 
mettez  le  marc  à  la  presse ,  et  abandonnez  le  suc  à  la  cave^ 
jusqu'à  ce  que ,  par  suite  de  la  fermentation  qui  s'y  établit , 
il  offre  une  partie  liquide,  claire  et  bien  séparée  du  coagulum 
gélatineux;  alors  jetez  le  tout  sur  un  blancnet  et  repassez  les 
premières  portions,  afin  d'avoir  le  suc  pur  et  bien  transpa- 
rent* 

On  prépare  de  même  les  sucs  de  fraises  et  de  mûres. 
)        Bemarques.  Le  suc  de  groseilles ,  tel  qu'il  sort  du  fruit , 
contient  en  dissolution  une  certaine  quantité  d'un  principe 

Sélatineux  {grossdline) ^  et,  de  plus,  tient  en  suspension  les 
lébris  fibreux  de  la  baie  qui  lui  fournissent ,  en  très-peu  de 
'     tenMy  une  si  grande  quantité  du  même  principe,  que  le 
to«i  ••  prend  en  une  seule  masse.  Cest  cette  matière  qui 
donne  au  suc  de  groseilles,  employé  récent,  la  propriété  de 
fotmer  de  la  gelée  :  UmUs  que,  lorsque  la  grossaline  en  a  été 
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séparée  au  moyen  de  la  fennentation,  le  suc  ne  p«ot  pliu  pro^ 
daire  ^e  4es  sirop$^»Ça  prépara tipo  qae  nous  venons  d'ii^i» 
^uer  ne  convient  a<mi|ue  ppur  le  snp  destiné  «  faire  le  sirop  : 
pour  la  gelée ,  il  faut  le  prendre  non  fermenjbé. 

11  est  avantageux  d'^outer  aux  groseilles  un  dizièine  de  ce- 
rises aigres ,  qui  facilitent  beaucoup  là  séparation  de  la  ma- 
tière gélatineuse^  et  permettent  d'éviter  le  gont  désaoréabie 
qoi  résulterait  d'une  trop  longue  fermentation.  Quelque^  Per~ 
^onnes  aussi  colorent  le  suc  avec  les  merises  oulesgu^gnes  (fruits 
des  cerasus  axHum),  on  d*une  variété  cultivée»  le  gnigoier- 
mais  ce  mélange  lui  communique  un  goût  vineux  désagréajbie. 

eue  dte  nerprun. 

Ecrasez  les  baies  de  nerprun  entre  les  mams,  ou  en  les  fai- 
sant passer  entre  deux  cylindres  de  bois ,  au-dessus  d'un  ba- 
quet bien  propre;  laissez-leS  pendant  24  heures  en  macération 
dans  leur  proî>i«  sue ,  afm  d'opérer  la  dissolution  de  la  ma- 
l^e  colorajAte  cobteiuie  d^ns  ja  pelHôule  de  la  baie  r  expri- 
mez alors»  nsnfermes  le  suc  dans  de  grosses  boiiteîU«^  on 
dans  des  cruches  cotivextes  en  jiapier  :  deoi  joors  Après  » 
on  lorsque  le  sue  est  déposé,  paçses-le  à  tr«y«i«  un  Man- 
chet. 

On^répare  de  méoae  les  socs  de  bai«6  de  snrcan,  d'iébte , 
et  de  prunelles  sauvages. 

Suc  de  grenade. 

€e  ftuo  se  piëparé  eoibroe  les  précédents;  i!  se  déptrre  de 
lui-ménie  à  la  cave,  silrtottt  si  f oit  a  eu  të  sohi  def  ne  pas 
•Graserletf  pépias. 

Stte  de  pêches. 

On  cho^t  les  piéc]bies  de  bonne  qualité  et  bien  mûres  :  on 
en  sé'pare  les  noyaux;  on  écrase  la  chair  ei  on  la  réduit  eà 
bouillie  au  moyen  d'uti  peu  d'eau  ;  après  i  a  heures  de  macé- 
ration, on  e|{>rûne  à  lapr^stç  dans  une  forte  to^e. 

Il  fi^ut  alors  v^ser  le  suc  dans  an  matras  que  l'on  recouvre 
d'an  parchemin  mouillé,  et  le  .plonger  dans  un  bain  d'eaijv 
chaude  sans  èpe»  bouillante;  La  chaleur  coagule  le  princji|)ie 
gélatineux  qui  se  sépare  sous  forme  de  flocons  :  il  ne  raste  plus 
qu'à  filtrer  fa.  liqueur  pour  l'avoir  parfaitement  claire.  Ce  ré- 
sultat sera  pins  prompt  si  l'oA  bat  un  pcn  de  blanc  d'oeuf  ayec 
le  su^c. 

Le  suc»  aj4k$i  dépuré  I  e^  ffiôluf  di^po^ié  àlaleniMbtaii»»» 


kâk  ê  «st  Ittifi  tepeitéaatt  fftù  ^tn  à  f  abrî.  Cfû  le  vetse  dané 
des  booteillfts  de  verre  fort  crue  Fqd  boacbe  fe  plus  sofidement 
|M»atible ,  et  dfi  assujètil,  pour  plas  de  sûreté,  le  bouchon 
«vee  «ifil  ^  fer  croisé;  bn  eàtoure  les  bouteilles  de  paille 
on  àfi  foin;  on  }es  place  debout  dans  ou  cnaudron  rempK 
d'ean,  At  manière  à  ce  em'efies  y  trempent  jusqu'au  couj;  on 
fUrt  lé  tout  mr  le  fèn  ,  |i]sc[uà  ce  otreTeau  ait  jelé  pluieurs 
bottiiiotis.  On  éteint  alors  lé  féu  ;  ott  t^sse  refroidir  f  eau  avanf 
#«0  vntirer  lés  foontèlH^,  ou  les  ^foudronne  et  on  ne  les  dé- 
faeolilte  plus  citi'à  mesuré  du  besohci. 

9oas  allotié  itfadtftecânt  passer  ai^x  tbé'o^îes  dès  fermenta- 
tteni  tftiieiise  et  âC^^tte,  ce  qui  nous  Conduira  naturellement 
à  pdier  dés  vins  et  dé$  tir/aigreà. 

Dfi  LA  FfiitliEBITÀlMll  tftfEU&B. 

Pat  E.  JuLiA  DE  FoNTENELLi,  profestettr  de  çhinni^ 

wfiédicah,  etc. 

Dans  nn  tfovragé  deâiiné  4  la  disfillsftion ,  il  était  inc(îs<- 
pensable  de  parler  de  la  formation  de  l'alcool ,  c'est-à-dire  de 
la  fermentation  vinénâë  ou  alcoolique.  Nous  avons  cru  devoir 
snhslf  tuer  au  travail  sur  ^e  sujet,  contenu  dans  les  précédentest 
éditions,  celui  de  M.  Julia  de  Fontenelle,  qui  est  bien  plus 
éompiet. 

La  fermentation  vineuse  a  été  de  temps  immémorial  livrée 
ft  dés  mains  ineicp'érimentees  qui,  guidées  par  «ne  aveugle 
rontitte,  loin  de  chercher  à  améliorer  les  produits  qu  elle  donne, 
semblaient  travailler  à  les  détériorer.  En  vain  quelques  bons 
agronomes  avaient  tenté  de  aonmetlf  c  Fart  de  faire  le  vin 
à  des  principes  dictés  par  les  sciences  physiques;  la  routine 
Feinporta,  et  les  conseils  des  Porta,  des  la  Plombarie^  <le« 
ftazier,  et  d'une  foute  d'autres  oënologîstes,  ne  furent  point 
entendus.  Lorsque,  vers  la  fin  du  18*  siècle,  la  chimie  se  dé- 
barrassant des  entraves  pharmaceutiques,  devint  une  science 
c[ui  embrassait  |)resque  tous  les  arts^,  plusieurs  savants  voulu- 
rent la  faire  servira  reculerles  bornes  de  rœno](i|;ie.  £n  Italie, 
la  première  impulsion  fut  donnée  par  Fabroni ,  comme  elle 
Favaitétéjadis  à  Nappes  par  Porta.  En  France,  la  Société  royale 
des  sciences  de  Montpellier,  de  concert  avec  les  étatsrgénéraux 
de  Langnedoc ,  y  contribua  puissamment  par  le  prix  qu  elle 
proposa  sur  ce  snjel  en  1788.  C'est  à  ce  concours  que  nous 
devons  le  iuémoire^cottronué  deBerthoUon,  et  celui,  plus  digue 
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del'étre,  de  le  Gentil.  Depuis  ce  temps«  MM.  Mourgaes,  ChaptaJ. 

Dandolo,  Parmentier,  Gervais,  Gay-Lussac,  etc.,  se  sont  oc- 
cupés da  même  objet  avec  plus  ou  moins  de  succès.  Cependant, 
malgré  leurs  nombreuses  recbercbes,  il  s'en  faut  de  beaucoup 
que  l'histoire  de  la  fermentation  vineuse  soit  complète  ;  un  grand 
nombre  d'expériences   m'ont  démontré  qu'il  restait    encore 
beaucoup  de  lacunes  à  remplir.  Aucun  auteur  n'ayant  encore 
examiné  le  degré  despirituosité  des  vii^  obtenus  dans  un  même 
terroir  de  divers  plants  de  vignes  ayant  le  même  âge ,  j'ai  cru 
devoir  porter  mon  attention  sur  cet  objet  intéressant,  afin  de 
déterminer  quelles  sont  les  espèces  dont  la  culture  est  la  plus 
avantageuse  tant  pour  Fabondance  des  fruits  que  pour  la.  la* 
brication  des  vins  de  table  et  de  ceux  qui  sont  destinés  à  la  fe. 
brication  de  l'alcool.  Voici  la  marche  que  j'ai  suivie  : 

1 .  J'ai  pris  le  poids  spécifique  de  plus  de  3oo  moûts*  J'ai 
noté ,  autant  que  je  l'ai  pu ,  l'âge  des  vignes  et  le  quartier 
quoique  dans  le  même  terroir.*  ' 

a .  J'ai  pris  également  le  poids  spécifique  du  moût  de  cha- 
que espèce  de  raisin ,  c'est-à-dire  de  celles  qui  sont  le  plus  gé- 
néralement cultivées; 

3.  J'ai  distillé  les  vins  provenant  de  tous  ces  moûts  ^ 

4.  J'ai  recueilli  l'acide  carbonique  qui  s'est  dégagé  pendant 
la  fermentation; 

5.  J'ai  soumis  le  moût  à  plusieurs  expériences  pour  étudier 
la  théorie  du  mutisme; 

6.  Enfin  j'en  ai  tenté  quelques-unes  pour  m'assurer  si  la 
présence  de  l'air  était  indispensable  pour  que  la  fermentation 
vineuse  eût  lieu. 

$  V.      POIDS  SPÉCIFIQUE   DES   MOUTS. 

Les  expériences  que  je  vais  citer  ont  été  faites  en  1822  , 
dans  le  canton  de  Narbonne ,  département  de  l'Aude,  dont  les 
vins  rivalisent  quelquefois  avec  ceuxdeRoussillon  pour  le  degré 
de  spirituosilé ,  et  leur  sont  supérieurs  comme  vins  de  table  , 
excepté  lorsque  les  premiers  ont  vieilli.  Dans  ce  cas,  ils  l'em- 
portent sur  tous  ceux  du  midi,  et  même  sur  ceux  qu'on  récolte 
sur  la  partie  des  Pyrénées  espagnoles ,  ainsi  que  je  m'en  suis 
convaincu  en  i8ai,  àBarcelonne,  par  l'examen  comparatif 
des  vins  récoltés  en  divers  lieux. 

L'année  1822  fut  très-sèche,  et  malgré  cela  les  vins  ne 
furent  pas  plus  spiritueux;  je  dirai  même  qu'ils  furent  moins 
bops  ^ue  les  autres  années.  Je  commençai  mon  travail  le  1 3 


^^ jfÊ^wn  qrrraffla  <.îa  létapératat^  fut  cfe  lé  à  18 

ieçrésde  Réamnar.  J'opéitel  sur  3oo  espèces  de  ig^oût.  ^e  me 
boraerai  à  en  citer  ao  pièces  dans  les  différents  quartiiHrs ,  et 
a^ant  un  poids  spécifique  égal  à  tous  ceux  qui  ont  été  fris 
âans  leurs  quartiers  respectifs.  J'ai  reconnu  qmelqoe  différeiK:e 
notoire  entre  eux.  Tous  cçs  moûts  avaient  été  aupatavant 
filtrés. 

{t'oir  h  Ttsbtemt  sutoanf,  page  294. 1 

On  Toit  par  ce  tfll>ffeai\  quç  \ft  pQi<&  spécit^e  moyen  des 
plos  fidèles  mioâts  éa.  cftittUw  dé  Narbônne  est  1 3, 5r ,  ei  celui 
àes  plus  forts  1 6,5  ;  de  sorte  que  le  terme  ^ojen  ponr  i$a2  a 
été  de  1 4»  85.  Je  doute  que  dans  aucun  antre  défÂrtement  de 
k  France,  à  l'exception  de  celui  des  Pyrénée^Orîental^s,  l'es 
noÂUttûent  anmi  rVr'*r'  en  pwBoipeo  eiierés.  0»  pareil  travail , 
bit  dans  diverses  contrées  où  l'on  cultive  la  vi^^e^  le^t 
d'autant  plos  utile  cju'îi  ponrràit  dbnufeic  Ueu ,  oit,  pqur  &ieuz 
dire ,  foRarnir  de  bvmsL  matéciaux  pour  une  siatisti<|ue  iji&ài- 
cole  de  la  France.  Les  propriétaires  mêmes  ponrcaient  claque 
anaée  conuahie,  k  peu  àe  chose  pffîs,  ïà  Eonfé  que  devront 
tvoir  leurs  vins  en  prenant  annuellement  les  poids  ipéçi- 
Iques  de  leurs  moûts  et  les  con^arant  entre  4ux. 

I   O.    POIM  SPECiriQUE  DU  MO^T   DBS    PRUVcIpaLES    ESpAcBS 

DB  PLANTS  «B  VIGMB. 

Qboiqne  dans  nos  vignobles  ou,  ^  xïoittpt^  jusqu'à  a4>  on 
^ut  cependant  réduire  à  sept  fesi.  variéîés  qui  format  la 
presque  totalité  de  nos  vignea.  Pt>vr  celles  tnénie  qui  sont 
cultivées  po^  les  tins  de  transport,  on  peut  1^  réduire  à  trois 
wi  cpiàfire*  M  n'y  a  <jii'nae  trentaiàp  dUamié^s  qu'on  rether- 
ehaS  les  viâs  fida,  cnirets,  pétiRants  et  peti  colorés.  CW 
tiaitttàiiant  wx  défieiui  cajj^itaf;  il  fshii-  an  commerce  de  gros 
Tins,  d'ea>àHi^  i^pHte  soient  fortement  colotés.  Quoique  les 
pcemiers-soientbiMi  plus  agréables ,  ceo»  qnf  acliètiiUt'  pour  le 
tt'aasport  n'en  veulent  poiut.  Ils  préfèrent  acheter  les  demietrs 
à  des  prix  snpérieufs ,  parcè^ue ,  à  leurs  destinations ,  en  y 
ajoutant  de  l'alcool  et  de  Teau ,  avec  uéi3  barr^ue,^ils  peuvent 
eu  (jpdre  trois  sans  que  la  cpulear  soit  bien  îffaiBhe,  oe  qui 
fieur.  serait  impossObro  avee  les.  vins  pèn  coloras  quS-sout  aussi 
destinés  à  1%,  cbu^minastion  locala  ou  âi  la  faI}rication  de  l'al- 
cool; Banf  fei  déj^aKCsmenù  de  l'Aude^  àe  î'Hératilt  ef  des 
'Sri&l^iitT^ri«îîî>ttîl  r'il" r  Y«f  tw'nmr  p^s  dtis 
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yiat  trAi-coloréi  y  suppléent  par  diverses  additions,  han  de  la 
fermentation,  ils  y  ajoutent  du  plâtre  eo  pondre,  des  cendres 
des  foun  a  chanx,  et  quelques  autres  une. préparation  chi- 
mupie  qoi  lenr  donne  nue  couleur  très-intense  qui  ne  s'altère 
qa'aa  bout  de  cinq  à  six  mois.  Afin  de  ne  pas  augmenter  ces 
moyens  de  fraude,  je  n'ai  pas  cru  devoir  en  publier  la  re- 
cette. 

Bans  la  plantation  des  vignes,  on  ne  cherche  plus  à  pré- 
sent des  qualités  qui  donnent  un  vin  délicat,  mais  bien  celles 
qoi  en  produisent  le  plus  lorsque  c'est  pour  la  distillation ,  ou 
hieii  celles  qui  donnent  le  plus  noir,  lorsque  c'est  pour  le 
transport. 

Voici  les  sept  espèces  les  pins  cultivées  en  grand  : 

I.  F'itis  uvâ  peramplâ,  acino  rotundo,  ni^ro,  dulci,  acido. 
Le  Terret. 

ObservatioTïs,  Cette  espèce  est  très-productive,  mais  le  vin 
qa'elle  donne  est  d'une  qualité  très- inférieure.  Il  est  acidulé 
et  peu  coloré. 

3.  Vitis  per^ulana,  uvâ  peramplâ,  acino  oblongo,  duro  et 
nic/ro.  Le  Ribeirenc. 

Observations.  Cette  qualité  est  assez  productive;  son  fruit 
est  très-agréable  au  goût  et  sç  conserve  assez  bien;  le  vin  qu'il 
produit  est  très-délicat  et  fort  estimé  des  gourmets. 

3.  Vitis  serotina,  acinis  minoHbus ,  acutis,  fUivo^albidis ,  dul' 
cissinûs,  La  Blanquette  ou  Clarette. 

Observations.  Le  fruit  est. un  de-cenx  qui  se  conservent  le 
mieux.  Il  donne  un  vin  blanc  mousseux  et  plus  ou  moins  es- 
timé, suivant  les  terroirs. 

4'  yitis,  acinis  minoribus,  dulcibus  et  griseis.  Le  Piquepouil 
gris. 

ObservaUons.  C'est  l'espèce  la  plus  productive,  he  vin  qui 
en  est  le  produit  est  connu  sous  le  nom  devin  gris;  il  est  sec, 
mousseux  et  assez  agréable. 

5.  Fitis,  acino  rotundô,  nigro,  suavi  sapore,  Piquepouil 
noir. 

Observations,  Moins  productive  que  la  précédente,  grains 
plus  gros,  grappe  de  couleur  blancnâtre;  vin  coloré  et  spiri- 
tueux. 

6.  FitiSt  acino  oblongo  f  dulci  et  molli,  La  Caragnane. 
Obser%Hitions.  Très-productive;  vin  très-noir,  mais  d*nn 

go&t  âpre,  peu  agréable  et  moins  spiritueux  que  le  précé- 
dent. 


7.  li?Vli*y  «om^iiijrmj  «ii6rotitmib,  MèmtMffro.  Giviiaefaé. 
Ûfrservatioai.  Espèce  t?è8-pvodactive ,  donnàut  an  ^m  noir, 
fart  dons  tan^  qu/U  n'est  pas  irieiut ,  et  spiritoenz. 
Ges  ^iMitre  derMéres  eèpèeesèoBt  les  plus  eultlvées,  prisci-^ 

ClesMot  les  5,  6  et  7*  povr  les  gros  Tins;  eHes  constitaent 
meilleiure  partie  des  v%i]c»d«  joasâHon. 
J'ai  également  visité  celles  de  yinaroz  en  Espagne ,  qui  dcHoi- 
Bent  on  vin  très-noir,  l#rt  reekerché  pour  le  eoii|Mig«  des 
antres,  et  j'ai  vu  qae  les  denx  dernières  e^péees  faisaient  en* 
vivon  les  deux  tieirs  des  plants  det  Vignes.  Je  vais  maintenant 
exposer  le  poids  spéeifiijae  de  leur  moût  et  ki*  q^ntité  d'al- 
cool que  chacun  d'eux  a  donnée.  Pour  ne  pas  multipNer  les 
citations,  je  me  l^onevai  è  pfésenter  te»  expérievees  mites  sur 
les  vignobles  de  IhilT.  E&jalfie  e*  Julia. 

(/^»{r  bu  l^tbleenuc  suwaniSs  pagei  397  et  398.) 

Ces  quantités  d'alcool  ne  sont  pas.  le  maximum  de  celles  que 
ces  inonts  peuvent  produire  quand  la  vinification  est  complète, 
puisqu'en  1828  de  nouvelles  distillations  de  ces  vins  faits  le 
16  mars  ont  fourni,  pour  cfiaque  cent  parties,  a 5  d'alcool, 
qui  était  pour  celui  de  : 

Terret  à t9,i» 

Ribeirenc ,     .     .  a.^65 

filanquetjt/B ^  ^l 

Piquepouil  ^ps* 30,7 

Caragnane ^i»? 

(iquepoml  noiiu  .    .,    .    .     .    .  32^5 

Grenache .  22,4 

^élange  des  moûts 2  i^S 

Il  est  probable  que  tout  le  principe  ancré  n'était  pat  mâme 
encore  converti  en  alcool.  Ce  qui  viei|t  à  l'appui  de  cette  as» 
aiertion.,  c'est  qu'en  1804.  je  distillfti  des  vins  de  d^nx  ans  de 
Rivesaltes,  Peyres,  Tortes,  Stage!  et  Banyuls,  qui  sont  les 
]a#il^ur3  terroirs  dnBonsaillon,  et  j'en  obtins  25;ioo  d'alcool 
à  %%  degféa»  ^udis,  qu'en  i8a.i,  c'est-à-dire  17  aqs  après, 
j'en  retirai  les  mêmes  quantités  à  23,4. 

D'après  les  expériences^  préeitées.,  on  voit  qae  tontes  les 
quantités,  de  jsmfk  no  soiU  paségeiem^nt  riches  en  prine^e 
sueift,  etqoeehe»  les^uns  la.£Brinfiit»tioB  tarde  pen  a  s'éte- 
blir  et  esttenninéç  en  quelquesjoun^  taudis  que  d'autres. ne 
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lOBt convertis  ea  ^  ^ajprès.pliui^açs  moi»;  c'ot  ee  ipn* 
lieu  ppur  «m  «û  «ont  très-riches  e«  priiicipe  siiaré|  mi  dirwt 
qu'il  leur  sert  de  condiment  ;  aussi  les  Tins  sont  doulL  ^  Jï^uo- 
reux,  et  ne  perdent  ce  goût  c[ae  lorsque  prescpe  tout  le  spcre 
est  cOnvertr  eâ  a^Mïol  :  ils  sont  alors  très-spiritnecrx  et  Àci« 
difient  difficilement.  Bans  le  ftoassiHon ,  on  en  garde  quelque- 
Egifi  des  bouteilles  déboudiées  jusqu'à  trois  4tois  sans'  qu'aies 
aient  subi  la  moindre  «dtératipn.  Ilor»  de  |a  tournée  qAeM-  fe 
comte  BertboUetflit  dans  les  Pyrénées>Orienta]es  ^  nous  eûmes 
occasion  de  boire  dtt  vin  de  Collionre  dé  ïi  ans  qui  était 
délicieux,  mal^  qu'il  eût  resté  quatre  qiois  débouché,  la 
bouteille  n  étant  inéme  qti^aux  deux  tiers  pleine. 

Pour  donner  quelqués^  preuves  de  fa  différetice  qui  existe 
entre  la  marche  de  la  fermentation  de  divers  moùts,  je  citerai 
qiiel^iie«-HResd«iFvi|igi  cÙEfiériences  préoédefttes. 

Eo  ^et,  lemiiâtde  M-.  Fanre  marquant  i^^nf^tH,  et  mis 
à  fermenter  le  i^  iefitoiare,  le  3i  dd  même  mois  à  peine 
feQoavrwt4l  la  boule* 

La  même,  laarqoaiit  i3  trois  qiiarts ,  et  mis  à  lennènter  ie 
i4  septemlwtt ,  le  3i  marquait  i,  3. 

Le  moût  de  M.  Jalid  oncld , 

de  Cafâgnane,  mîS  à  fetmetlter  le  lo  septembre ,  marquait 

le   1$  octobre.     .     o 
de  Ribdrein;.     .    .    id lU    .    .    5 

de  Piquepouil  ^S  .  iâ.  ,  .  ,  ,  id.  .  .  i  ô 
de  Blanq^kiette.  •  .  id,  .  .  •  .  td.  .  .  ta 
de  Grenache.     -     -  ]id.     .  .     .     id.     .     .     o 


de  Piqneponil  noii^. 

Mélange  des  moût»,     id.     ,    \     .     .     id.     .     .     S 

Il  est  des  moûts  qui  donnlêât  beauddup  plus  diacide  carbo- 
Btqiie^i0Kl^aiilK»;qiM>iqQ»  oaptdiaittfiiotiBsdeptiocqp  sucré  ; 
aussi  les  vins  qui  ea  proviennent  mretieoDétttiine  grande 
paitia  et  sont  beamodiip  plus  Ijéger»  ^fm  les  anires.  J^'en  ai  di»^ 
tillé  ime  ft^nleqBi  man|uaient  jusqu'à  ita  degras.é»  ploé  que 
les  aolres^  et  qm  eepelidiiiit  iA»imaiéat  inoin»  d:eBB«de-vie< 
Dans  la  farmeotmion  vioeose ,  le  vin  peut  marqmto  josqu'à  % 
degrés '  de  fomomètre  aa-dêssos  de  o,  sans  qu'elle  soit  tei^ 
minée,  puisqi^il  peut  ^voir  cette  légèreté  au  gax  mM^^miV 
boniqne  qu'il  tient  en  dissolution  etqoi  esi  aagmente  le  vebuBM^ 
de  sorte  qni^  les  v^ns  les  plu^  légers  ne  sont  .pas^uj  ours  les 
plus  ridie»  en  èk^ ,  puisqu'il*  ^i^veîit  ije  dejfoir  à  ec  priai 


•  0 

ctpe,  cojpnmê  à  ce  gaz  acide.  Sous  ce  point^de  vue,  l'œnomètre 
est  un  m^ament  défectueux  qui ,  Ij^ien  souvent ,  ilb  peut  que 
nous  induise  en  erreur. 

$  III.    ACIDE  CARBONIQUE    QUI   SE   DEGAGE    PENDANT  LA 
FERMENTATION  DE  QUELQUES  MOUTS. 

Le  a  5  septembre  1 833^  je  pris  5  dames-jeannes  de  conte- 
nance dé  1 5  litres  chacune.  J'introdmsis  dans 

NO 


1 .   12  litres  de  Piquepouil  gris  à. 

1 3  degrés. 

3.  id.           de  Blanquette  à  .     . 

i3 

3.  id.            de  Piquepouil  noir  àl 

i6 

4.  id,            de  Caragnane  à  .     . 

i4 

5.  id,           de  Grenache  à     .    ,. 

i5 

Je  les  bouchaT  avec  un  bon  bouchon  de  liège  traversé  par 
un  tube  de  verrp  qui  allait  plonger  dans  un  vase  contenant 
une  solution  d'hydrochlorate  de  chanx  et  d'ammoniaque,  et  je 
lutai  le  tout.  Au  bt>ut  de  3 4  heures  la  fermentation  com- 
mença à  s'ëtablir  :  elle  était  plus  vive  vers  le  milieu  du  joar, 
se  ralentissait  la  nuit,  et  même  le  jour,  si  je  recouvrais  le  vase 
de  verre  où  était  la  masse  fermentante,  d'une  éto^  de  laine 
colorée  en  noir  ou  en  blauc.  Je  laissai  les  appareils  en  cet  état 
pendant  un  mois,  quoiqu'il  y  eût  plus  de  douze  jours  qu  il  ne 
passât  plus  de  bulles  de  gaz  adde  carbonique.  Les  cinq  préci- 
pités bien  lavés  et  également  sèches  pesèrent  : 

JHo     j 78  gram.  (aOnces4gros). 

2.  .     .     ,  88     id.     (3    id.  7   id.) 

3.  ...  65     trf.     (2    id.  4o grains). 

4.  .     .     .  48    irf.     (i    m/.  4  gros.) 

5.  ...  84     id.     (3    id,  6   id.) 

Or,  comme  d'après  MM.  Arago  et  Biot,  le  poids  spécifique 
d'un  litre  d'acide  carbonique  à  o  et  sons  la  pression  de  76,  esk> 
égal  à  1,9741 ,  il  en  résulte  qu'en  admettant  que  100  «parties 
de  chaux  contiennent  44  de  gaz  acide  carbonique,  le  précipité 
n*  I  était  composé  de  35  grammes  6  de  cet  adde;  ce  qui  équi* 
■  vaut  à  environ  18  litres.  Si  l'on  ajoute  à  cette  quantité  celle 
de  trois  litres  qui  remplissaient  la  capadté  supérieure  des  3 
dftmfiHJ^T"»««j  et  qu'on  parte  du  même  prindpe  pour  les 
quatre  autres,  on  aura  pour  : 

I^o  i.« -;    .     31    litres. 

a»    •••••••    .^^»7 
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5 2â 

Ces  vins' étaient  trè»-pét9lants  t*t  mousseux.  Les  ayant  dis- 
tàlkés  dans  on  «ppareil  convenable,  le  a  5  décembre, 

-  f^  I  a.^onné ,  par  acide  carboni<]ue.     8   litres. 
^  ¥ lo 

4 -.5 

5.     .     .     .  \     .     .     .     .     •     6,5 

En  joignant  ces  quantités  aux  précédentes,  on  aura  pour 
somme  totale  du  çaz.  acide  carbonique pro(|pit'par  la  fermenta- 
tion vineuse, 

13  litres  de  moût  de  Piqnepcmfl  à  i3<).     .     .  2  8  litres. 

id de  Blanquette  à  id.  .     .     .  33,7 

itl.  /  .  .  .  de  PiquepOttil  noirà  16^.  .  3o 
id»  .  .  .  .  déCaraçnaneà  i4^.  .  .  .19 
id. .  .     .■    .     .     de  Grenache  à  tS©  .     .     .  28,5 

D'après  ces  expériences,  il  parait  démontré  que  la  quantité 
d*âcid«'carbot|ique  produite  par  la  fenijentàtion  nVst  pas  tou- 
jours en  raison  directe  de  la  quantité  de  principe  sucré  con- 
tenue dans  le  moût,  et  qu'elle  ést  relative  aux  pro|>ortions  de 
ferment  et  de  sucre  qui  existent  dans  les  diverses  qualités  dé 
raisin.  Puisqiie  cette  proportion  d'a<iide  peut  varier  depuis  une 
fois  et  deihië  le  volume  du  moût  jusqu'à  trois,  oU  ne  saurait 
assigùelr  à  ç0S  expérieàces  une  précision  Éiathématiqué,  parce 
que,  dans  fes  taéiûes  ijuàlilés  ae  raisin,  les  quantités  d*acide 
peuvent  être  plus  bu  moins  fortes ,  suivant  leui*  degré  àe  ma- 
turité, te  tei^ir,'  i'expositiou,  Tâge  des  \ ignés  etkd  saisons 
plus  on  moins  favorables  à  leur  culture.  Cette  quantité  de  feiA. 
ment  est  d'autant  plus  vtiriàble  dans  les  moula,  qu'il  est  des 
TÎm  qm  sont  encore  éoux  att  bout  d'an  an  et  demi ,  ce  qui  y 
démontt«  la  prédominanée  du  principe  sucré  sur  le  ferment; 
tftUdis  quH  en  est  d'autres,  comme  la  blanquette  et  le'pique- 
pouil  gTM ,  qui  en  contiennent  une  si  granfde  quan^té  qu'au 
bout  de  quatre  mois,  lorsque  la  fermentation  est  terminée,  il 
suffit  d'y  ajouter  du  suore  pour  en  déterminer  une  nouvelle. 
Ce  fait  est  si  bien  connu  des  gourmets,  que,  lorsqu'il  veulent 
avoir  des  vins  blancs  très-mcfeï!ieux ,  ils  ne  manquent  pasui'y 
ajouter  1 28  grammes  (  4  onces)  de  svctre  candi  en  poudr#pour 
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3oi  011   MUTAGE. 

chaque  aO  litres  clé  tnoât;  deux  jours  après,  ils  booelie&t  les 
dames-jeanDes  ou  les  barriqaes. 

%  IV.  DU   MUTAGE. 

On  s'est  longtemps  occupé  clés  moyens  de  s'opposer  à  la  fer<» 
mentation  du  moftt,  afin  de  le  conserver  ponr  la  préparation 
du  sirop  on  du  sucre  de  raisin.  L'acide  sulfureux  et  quelques 
ozides  métalliques  furent  reconnus  posséder  cette  propriété. 
D'après  cela,  quelques  auteurs  pfensèrent  qu'ils  n'agissaient 
ainsi  qu'en  opérant  l'oxigénation  des  ferments.  Je  vais  pré- 
senter une  série  d'expériences  que  je  crois  propres  à  démon- 
trer combien  cette  opinion  est  mal  fondée. 

Le  17  septembre.  1 822  ,  je  pris  20  bouteilles  de  contenance 
de  5  litres  chacune ,  dans  lesquelles  j'introduisis  les  substan- 
ces indiquées  dans  le  tableau  ci-contre. 

On  voit  par  ces  exemples  que  la  cannelle,  les  feuilles  de 
raves,  les  sucs  de  porreaux,  des  échalotes,  des  ognons  et  de 
l'ail,  s'opposent  à  la  fermentation  vineuse  plus  ou  moins  de 
temps.  Ces  quatre  derniers  végétaux  décolorent  le  moût  en 
grande  partie ,  le  clarifient  et  y  forment  un  coagulum  qui  se 
précipite  au  fond  de  la  liqueur.  La  moutarde  est  le  seul  des 
végétaux  précités  qui  jouisse  de  la  propriété  de  détruire  les 
effets  du  ferment.  Elle  clarifie  et  décolore  promptemen^  lé 
moût,  ce  que  j'attribue  à  la  grande  quantité  d'albumine  que 
contient  cette  semence,  ainsi  que  je  l'ai  annoncé  en  1 8ao  dans 
un  mémoire  que  j'eus  l'honneur  de  présenter  à  l'Académie 
royale  des  sciences.  J'étais  même  porté  à  attribuer  à  cette  al- 
bumine et  au  soufre  qu'elle  contient,  ainsi  qu'à  l'huile  vola- 
tile, son  action  sur  le  ferment.  Pour  m'en  convaincre ,  j'en- 
trepris les  expériences  suivantes  :  j'introduisis  dans  trois 
grandes  bouteilles  : 

N*  1 .  5  litres  de  jnoût  et  1 6  gram.  (4  gros)  de  soufre. 

a.  id  .....     32     id.     (1  once) de téréb. soufrée. 

3.  id huile  volatile  de  moutarde. 

Au  bout  de  sept  jours,  n<>  i  entra  en  fermentation  en  dé- 
gageant fne  très-forte  odeur  d'acide  hydro-sulfurique. 

N*  2  fermenta  le  9. 

N*  3  au  mois  de  mai  était  encore  bien  conservé. 

Il  parait  donc  bien  certain  que  la  vertu  anti-fermentescible 
de  la  moutarde  réside  dans  son  huile  volatile;  que  le  soufre 
n'y  influe  en  rien,  et  que  l'albumine  ne  tait  que  décolorer  et 
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3od  DU    MDTAGE. 

clarifier  1^  moât  ^n  entraînant  par  la  coagulation  ^  ^bstance 
colorante'et  celles  qni  eu  troublaient  la  transparence.  J'ai  istià 
hlns  de  vingt^cinq  eicpériences  avec  l'huile  volatile  de  v^u.-^ 
pirde ,  et  toutes  ont  été  couronnées  du  mime  succèjs.  $es  effets 

Èîont  mén^e  tels  <|ue»  lorsque  cette  fermentation  e^t  liien  4tat-> 
plie,  il  sufBt  de  quelques  gouttes  pour  l'arrêter  coiîplètemen^« 
V  me  resjlait  à  déterminer  si  cette  propriété  ne  ijii  était  jpaif 
mnuine  avec  les  autres  huiles  volatiles*  Pour  m'epi  assurer  jô 
is  dans 

N<>  1.  5  lit.  deiQ0Àtavec4£ram.  (i  gros)  huile  oe  girpfle. 

io;  —  de  meijthè  poivré^ 

.    ii  -T^  d'aods. 

!(}.  ~  de  her jamotte. 

,     îi  —  de  çitrqn» 

.     id.  —  de  làvapde. 

.    id.  — r  de  romarin. 

.  •  M;  -rr  d«  téreb^thins* 

La  fentientatioii  eut  fieu  deux  jours  après,  d'où  l'on  peut 
conclure  que  celle  dé  iaoutatde  différé  essentiellement  des 
4utres^  "•  «.     • 

Tous  les  chimistes  ont  avancé  que.  Id  présence  de  l'aîjc  étai^ 
î|idisjf)ensable  pour  que  la  fermentation  vineuse  eût  lieu ,  ou 
commençât  à  s  établir.  L'un  des  plus  habiles  chimiste$  Aran- 
^is,  M.  '^hénard,  a  dit  que  le  moût,  privé  du.  contact  de  l'air^ 
ne  poisèdie  point  la  proptiétë  de  fermenter.  U  rapporte  à  ce 
sujet  une  expérience  très-curieose  et  qui  parait  même  con-> 
cluanie,  de  M.  Gay-Lussac,  qui,  ayant  fait  passer  sous  une 
éprouvette  pleine  de  mercure  et  dont  les  parois  avaient  été 
bien  purgées  d'air  par  Tacide  carbonk[ue  et  ce  métal,  des 
raisins  bien  mûrs  qui  y  furent  écrasés  avec  les  Qnénies  précau- 
tions, ils  n'entrèrent  point  en  fermentation,  quelle  q)Dç  fut 
Télévation  de  température;  mais,  dès  qtril-eat  fait  passer 
^elques  bulles  de  gaz  oxigène ,  elle  s'établit  de  suite. 

Une  semblable  expérience  faite  par  un  chimis^  si  distin- 
gué parait  ne  rien  hiiiser  à  désirer.  Je  vais  donè  présenter 
celles  que  j'ai  entreprises  sur  ce  sujet,  sinon  comme  décisives^ 
du  moins  comme  pouvant  donner  lieu  à  de  nouCell^  observa* 
tions. 

Le  i8  septembre  i^a^,  je  pris  cinq  bouteille^  de  conte- 
nance de  i5  litres  chacune;  je  remplis  n^  i  de  moût,  et  les 
quatre  witns  d'hoife.  Après  aae  deott-heiure  de  séjour  je  ht 
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y  vidai,  et  j'y  introdimis  i4  litres  de  moÂt  que  j'avais  préfMu^ 
en.  écEasant  les  raisins  dans  un  linge  plongé  dans  un  grand 
entonnoir,  afin  de  garantir  autant  que  possible  le  moût  du 
contact  de  l'air;  j'y  versai  par-dessus  un  litre  d'huile,  de  ma- 
nière à  ce  que  ces  moûts  en. étaient  recouverts  d'une  couche 
de  163  millimètres  (6  ponces). 

Le  19,  no  I  entre  en  fermentation. 
iLe  ao,  n^a,  3,4et  5. 

D'après  ces  essais,  la  présence  de  l'air  ne  serait  pas  absolu- 
ment nécessaire  pour  que  ta  fermentation  vineuse  eût  lieu ,  à 
moins  que  d'en  admettre  dans  le  moût. 

d  résulte  de  toutes  les  expériences  que  je  viens  d'énu* 
raérer, 

I.  Que  dans  un  même  terroir,  lion-seulement  le  degré  de 
spiritaosité  des  vins  diffère  suivant  l'âge  des  vignes ,  mais  en- 
cwe  suivant  la  variété  des  plants,  et  que  les  plus  riches  en 
matière  colorante  et  en  principe  sucré  sont  le  Grenache,  le 
Piqnepouil  noir  et  le  Caragnane; 

ts.  Que  le  poids  spécifique  des  vins  n'est  pas  un  signe  évi- 
dent de  leur  degré  de  spirituosité ,  puisqu'elle  peut  être  due 
à  ïadde  carbonique  comme  à  l'alcool. 

3.  Que  la  quantité  de  ferment  diffère  dans  les  diverses  es- 
pèces de  raisins,  ce  qui  fait  que  la  fermentation  se  développe 
plus  ou  moins  vite  et  est  plus  ou  moins  longue  ; 

4.  Qu'un  vin^  se  conserve  d'autant  plus  que  la  fermentation 
a  été  plus  longue  à  s'opérer  complètement ,  et  que  ceux  dont 
elle  est  bientôt  terminée  sont  le  plus  sujets  à  se  détériorer; 

5.  Que  l'huile  volatile  de  moi^tard^  est  un  des  meilleurs 
moyeus  pour  muter  le  moût,  et  que.  la  moutarde  en  pondre 
doit  cependant  être  préférée,  parce  quelle  le  décolore  et  le 
clarifie  en  même  temps  ; 

6.  Enfin,  que  la  présence  de  l'âir,  pour  que  la  fermenta- 
tion vineuse  ait  lieu,  pourrait  bien  n'être  pas  d'une  nécessité 
absolue;  dans  le  cas  contraire,  mes  expériences  démontre- 
raient qu'il  suffit  d'une  bien  petite  quantité  pour  opérei*  cet 
effet. 

Des  vins  de  table. 

Les  vins  de  table  différent  'entre  eux  par  les  proportions 
d'alcool,  de  matière  sucrée,  d'acide  carbonique,  leur  bou- 
quet, etc. ,  dont  la  diversité,  abstraction  faite  de  la  couleur, 
est  en  raison  inverse  de  la  nature  du  sol,  des  espèces  de  vignes 
cultivées,  de  leur  mode  de  culture,  de  leur  exposition,  du 


çliinat,  des  tôi&oti^,  éé  k  iflanière  de  (lhf%et  ht  f^rmèiitatkm 
et  quelquefois  de  préparer  le  raisin.  Ofii  donne  le  nom  de  vins 
généreux  aux  vins  les  plîis  riches  en  alcool,  comme  ceux  d'Es- 
|)agne,  d*italie,  du  midi  de  la  France,  principarément-  ceux 
de  Narbohne,  La  Palma,  Fitou,  LeucaM,  et  dans  le  Roas- 
sillon,  de  Rivesaltes,  Salces,  Perpjgnas,  Bâmyuls,  GoUionre, 
Estagel,  etc. 

La  dénomination  de  vins  liquoreux  est  réservée  à  ceux  <|iK 
sont  chargés  de  matière  sucrée,  et  qui. n'a  point  encore  éprouvé 
Fès  effets  dé  la  fèrmeutatidn  j  à  cause  de  Finsufiâsance  ded 
proportions  de  ferment;  de  ce  nombre  sont  les  vin»  cuits  et 
ceux  de  Mâlaga,  d'^^licatite,  etp. 

Enfin  l'on  nomme  vins  gazeux,  ceux  qui  sont  plus  ou  moins 
saturés  d'acide  carbonique ,  coiùme  k  vin  de  Champa- 
gne, de  Gondrieux,  ht  Blanquette  de  Limoux,  delte^s,  d^ 
Nissan^  etc.  ;  ces  diverses  espèces  de  vins  étant  à  des  prix  très- 
élevés,  l'industrie  a  cherché  à  lès  imîter  par  des  coupages  et 
des  additions ,  et  nous  devons  convenir  que  plusiears  fabri» 
cants  de  la  ^ilte  de  Cette  sont  fort  experts  en  ce  genre, 

FABRICATION  DÇS  VINS  FACTICES. 

Les  vins  de  table  qui  jouissent  d'une  grande  réputation, 
diffèrent  entre  eux  par  leàr  bouquet ,  leurs  proporâons  d'at- 
cool ,  de  matière  sacrée^  d'acide  carbonique,  etc.  ;  la  diversité 
de  ces  principes,  abstraction  faite  de  la  matière  colorante, 
est  en  raison  directe  de  la  nature  du  sol,  des  espèces  de  vignes 
cultivées,  de  leur  mode  de  culture,  de  leur  exposition,  du 
climat,  de  la  maturité  du  raisin,  de  l'irrégularité  des  saisons , 
de  la  manière  dp  diriger  la  fermentation,  etc. 

Un  grand  nombre  d'essais  faits  dans  le  département  de 
l'Aude  (àN^rbonne),  m'ont  convaincu  que  sur  si  espèces  de 
raisins  qu'on  y  cultive ,  un  choix  fait  parmi  les  sept  princi- 
pales peut  produire  la  plupart  des  vins  étrangers. 

1.  Le  Teri^et,  vitiSf  uvâ  peramplâ,  acino  rotundo,  nigro, 
dulci,  aciao. 

2.  Le  RiBBiRENC,  vitis  pergulana,  uvâ  peramplâ^  acino 
oblongOf  duro  et  nigro, 

3.  La  Blanquette,  ou  Clarette,  vitis  serotina,  acinis  mi- 
noribuSy  acutis,  dulcissimis. 

4.  Le  PiQUjKPOUiL  GRIS)  v*t^,  acinis  minoribuSf  duU'ibus  et 
griseis. 
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5.  La  (LÔaohahb,  viltf  adno  eblongo ,  subniyro,  éuicis  ëé 

moUis» 

7.  La  Grseiaobe,  acino  nigro-f  aubrotuneh^  subaustêro; 
Qe&  sept  espèces  soi^  uèsrprôduetives ,  siais  elles  ofFt>eiit 
me  graiule  différence  ctaos  la  qualité  ekds  vins  «ja^Ues  ppoiduî- 
sent  SOI  le  même  terrain ,  ainsi  :  le  moât  de  Terret  iaar<]uanf 
oïdinaireHiàit  à  VaMomètrfr  la,  5,  ceux  d<  Hibeirenc,  de  \à 
Blanquette  et  des  PùfuepouU  donnant  i4>  ^  ;  celui  d«  la  Cara* 
^nane^  i  â ,  «t  celui  du  Grenache  16^;  aussi,  leS  vins  qui  ïjrovien- 
nentde  cbacnne décès  espèces  fermentées séparémeiït  n*ont  pas 
le  même  degré  de  spirituosité  ;  en  effet,  100  parties  de  celui  de 
Terret  en  donnent  25  à  18,  â  de  Beaumé;  ceux  de  Ribeirenc, 
de  la  Blanquette. et  du  Piquepouil^marqujçilA  i,^,  5  ;  celui  de  la 
Çaragnane  20,  et  celui  de  la  Grenache  20, 4.  Outre,  cela,  ces 
vins  ont  une  «rreur  et  un  bouquet  «Klférfettts;  celui  4e  Terret 
estaôéule,  sans  bouquet ,  les  antres  sont  lic^uoreux.  Le  mé- 
lange de  la  Blanquette,  da  Ribeirenc  et  du  Grenache,  cueillis 
à  leur  état  de  maturité  parfaite ,  donne  un  vin  exquis;  et  en 
variant  les  proportions ,  l'on  peut  qk^^k  les  vins  de  l'Ermi- 
tage, de  Frontignan. 

On  donne  le|noffl  de  vins  généreux  à  ceux  qui  sont  très- 
riches  en  alcool^  conâmë  ceux  d'Espagne,  d'Italie ,  dp.  Roussil- 
lon ,  deNarboëne,  etc.  Celui  de  vins  liquoreux  est  réservé  à 
ceux  qui  sont  chargés  de  matières  sucrées  qui  n'ont  point  en- 
core éprouvé  la  fermentation,  comme  les  vins  d'Alicante,  de 
Maffia,  etc.  Enfin  les  vins,  gazeur  soflt  ceux  qui  8Qn(;pl««  ou 
moins  saturés  dVi4ècarl)oniq^ue,  comme  les  vm  dp  Cham- 
pagne, i  Çondrieiix,  les  blanquettes,  de  Limoux,  d^  Bages, 
Missan,  etc.  Ces  diverses  espèces  de  vibs  étant  à  de»  prix. très- 
élevés,  l'industrie  a  chercha:  à  les  imiter,  et  nous  sommes 
forcés  de  convenir  qu'à  Cette, on  fabrique  avec  upe  telle,  per- 
fection, que  les  gpuiwete  y  sont  souvent  trompés.  Sous  ayons 
recueilli  sur  les  IJeux  plusieurs  de  leurs,  procédés ,  et  nous  de- 
vons la  communication  de  quelques  précieux  dfoqmneQts  à  M- 
Duc^lre ,  pharmacien  4  BéuejEis. 

Ayant  d'entrer  en  matière,,  i^ous  î^ro1^  obsfiçver,q^»  lew»». 
de  vins  factices,  quon  donne  à  ces  vins  esJt  impropre  «  e^cpft 
celui  de  vins  mélangés  serait  bien  plus  convenable ,  parce  qu  en 
effet ,  quelle  que  soit  la  qjualité  du  vin  qu;on|»lînque,  ell^  est 

tbnjcmàlt  proauîi^]^  «^418*5?  4«  w,  <>»  c9upm^* 
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A  Cette,  dans  la  fabrication  des  vins  les  plus  estimés,  il 
n'entre  aucun  sel  métallique  ni.  aucun*  plante  véflêneiise  ;  ils 
sont  constamment  le,  résultat  du  mélange  de  difféiients  vins  en 
proportions  diverses  avec  addition ,  suivant  l'exigence  du  cas, 
d'alcool  ou  de  matière  sucrée,  et  d'un  bouquet  pris  parmi  les 
végétaux  aromatiques.  L'habileté  du  fajjjpicant  consiste  à  trou- 
ver les  quantités  relatives  et  nécessaires  à  chaque  espèce  de 
vin.  En  général ,  chacun  d'eux  tient  en  réserve  des  échantillons 
de  vins  naturels  pour  servir  de  point  de  comparaison  pour. le 
goût,  la  couleur  et  le  bouquet.  Chaque  maison  a  devers  elle 
des  procédés  de  prédilection; 'mais  il  est  un  point  unanime , 
c'est  que  le  Calabre  fait  la  base  d'un  grand  nombre  de  vins. 

DU   CALABRB, 

Servant  à  la  fabrication  des  vins. 

On  distingue  deux  espèces  de  Calabre  :  le  Calabre  fait  à  froid 
et  le  Calabre  fait  à  chaud.  Ce  dernier  est  indispensable  pour 
faire  le  vin  de  Malaga,  L'autre,  plus  franc  de  goût,  sert  ù 
rendre  les  vins  plus  liquoreux. 

Calabre  fait  à  froid. 

Pour  le  préparer,  on  prend  37  veites  de  moût  de  raisin 
très-doux  et  très-mûr,  sortant  du  fouloir,  et  Ton  y  mêle  de 
suite  3  veites  d'alcool  à  3a  degrés.  On  laisse  reposer,  et  Fou 
tire  au  clair. 

Calabre  fait  à  chaud. 

On  fait  bouillir  du  bon*moût  de  raisin,  dans  une  chaudière* 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  aux  trois-quarts  de  son  volume;  on 
enlève  les  écumes,  et  quand  il  est  froid,  on  y  ajoute  un  hui- 
tième d'alcool. 

A  ces  préparations  on  doit  joindre  les  vins  mutés,  It alcool , 
r esprit  de  goudron,  obtenu  par  la  distillation  de  l'alcool  sur  le 
quart  de  son  poids  de  goudron,  les  infusions  alcooliques  d'im 
de  Florence,  de  noix  verte,  de  coques  cf amandes  torréfiées  et 
de  calament  {melissa  caUaninthe) ,  ÎÀn,  (1). 

Voilà  les  matériaux  le  plus  fréquemment  employés  à  la  ià* 
bricatibn  dés  vins  de  Cette.  Voici  maintenant  quelques-uns 
des  procédés  suivis  dans  la  plupart  des  fabriques. 

CO  L'infnsé  aiooeliM»  de  noix  et  le  caramel  mêlés  en  propprUona  ooDrenaUei  Uoo- 
neat  «u  tIm  foi*s«»  «wifUt  par  ia  g^latiao  ans  appareime  es  ritnté. 


^^  Fm  de  Haiflgtk^ 

6Éisltfeiift  à  chatte.  .  .  3dTèSte<. 
înfvue  alcoolique  de  noix  verte,  a  litres. 
&prit  de  goudron.  *  ^^  gram.     (3  onces.) 

^^  <fe  Madçre. 

OïLpBBfddo  vm  de  Picpteponil  gris  fût  en  Mnoc  et  tae^ 
et  l'on  Y  j^ootff  par  ftarrnrae  ordinaire  taS  gram.  (fonces) 
d'infnsion  alcoolique  de  coques  d'aoandes  tcartjaiéeit  62  grâttii 
(3  onces)  d'esprit  de  goudi^qiR  9t  ^  Utp^  dlnfuse  de  noix. 


^«n  de  Saint'Geot^, 


m  vin  rouçe  monté  en  coutetlr.     l         .     '-^Ua 
in4ePiqûqiouil.  .     .  .      iJWW'^^W^ 


Bon 

Vin 


Mêlez  et  ajoute^  paf  barrique  un  demi-verre  d*espri^  de 
ftrambmtees,  dé  calattient  et  d^iris  d«  Ffbrénçé. 

Fin  rfe  Frontùnan, 

-"  ^' ■**£[•*"  :  :  :  jded««T«5aUtti.. 

Alcool  à  33  degré» 5  litres. 

Viride  Mordem^' 
Via  de  Bourgogne,  bonne  qualité .     .     f  barrique. 

Suc  de  frambroises 1  telie.' 

An  bout  de  quelques  jours  on  filtre  6t  t*os  met  effl)Outeilles- 

f^in  de  muscat. 

Vin  biajQc  àfi  Chablis.  .     5o  liAreft. 

fiaisin  muscat  sec    .     .     ix  kfl.  .îoo  graw.  (a 9  liT-i 

t!leur  de  «ly^eau  dans  iw  nauet.     5 00  gram.  (  i  Uv.) 

Après  3  eu  3  mois  dç  macératioù,  bassez  aVec  expressiori 
etcQfUec.  >  ^ 

t^in  cuit. 

On  &lt  bouiHir  du  bon  moût  à  petit  feu,  et  Vop  enlève  les 
éenmet  àa  fur  eit  «à  niesure  qu'elle^  se  fctiHânt  ;  quai^  la  li- 
queur est  réduite  à  moitié,  oti  làpassç  à  travers  nAé  chausse, 
et  quand éUee^  refroidie,  on  y  ajouiçlè  qualt?»  «<>"  ^^ 
d'aIcool4  19  d^rés;  ea  VieUfesànt^cè  vtif  dltîent  trés^iéli-' 
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cat.  Sans  addition  d'0fRi-de-vi«»  le  vin  cuit  sert  à  améliorer  les 
vins  faibles ,  et  à  la  composition  des  Vins  liquoreux. 
Voici  quelques  autres  receUes  publiées  par  différents  au* 

teurs. 

ftn  de  Madère. 

On  prend  du  cidre  très-nouvMu  ei  on  le  sature  de  miel ,  au 

f»oint  qu'un  œuf  y  surnage  sans  enfoncer;  on  fait  bonillîr  la 
iquenr  dans  une  bassine  ëtamée-,  on  écume  et  Ton  passe 'à  la 
chausse,  on  verse  alors  dans  un  baril  on  on  le  conserve  5  à  6 
mois  avant  de  le  mettre  en  bouteilles. 

Vin  de  Malaga. 

Vin  de  Champagne.     .    .     18  litres   (20  bouteilles.) 

On  y  £ait  macérer  pendant  3  0U;3  mois  : 

Raisin  de  Damas.         1  kil.  5  gram.     (5  livres.) 
Fleur  de  pécher.  »    93  gram.     (3  onces.) 

L'on  passe  avec  expression,  et  après  un  mois  de  repos,  on 
colle  ce  vin  et  on  le  met  en  bouteilles. 

Vin  grec. 

On  cueille  les  raisins  dans  un  état  de  maturité  parfaite,  on 
les  laisse  exposé»  au  soleil  pendant  8  à  10  jours;  on  en  extrait 
ensuite  le  moût  qu'on  fait  chauft'er  dans  une  bassine;  arrivé 
au  point  d'ébullition ,  on  y  jette  pour  chaque  cinq  bouteilles 
3i  gram.  (1  once)  de  chlorure  de  sodium  (sel  marin)  en  poudre; 
on  laisse  refroidir,  et  8  jours  après  Ton  soutire  le  xin  et  on  le 
met  en  bouteilles. 

*     Fin  de  Champagne  anglais  factice. 

On  cueille  les  groseilles  avant  leur  maturité;  ou  les  écrase , 
'  on  mêle  le  suc  avec  parties  égales  d'eau ,  et  on  le  laisse  repo- 
ser deux  jours.  On  ajoute  alors  i  kil.  ySo  gram.  (3  liv.  et 
demie)  de  sucre  pour  huit  litres  ;  on  laisse  reposer  encore  pen- 
dant un  jour,  et  on  verse  8  décilitres  (1  bouteille)  d*eau-de-vie 
dans  le  vase  qui  doit  rester  exposé  à  l'air  pendant  cinq  à  six 
semaines  ;  le  mélange  est  ensuite  versé  dans  un  tonneau  où  il 
séjourne  pendant  un  an  avant  d'être  mis  en  bouteilles. 

Fins  mousseux  de  Champagne ,  Condrieux,  Limoux. 

On  prend  du  bon  vin  de  Chablis,  que  Fun.  sature  d'acide 
carbonique  au  moyeu  d'une  forte  pression,  comme  on  le  pnb- 
tiqne  pour  les  eaux  de  Seltz  factices.  On  y  ajoutaié)  grain^nes 
(  i  gros  )  de  sucie  candi  en  poudre  par  bouteîQe. 
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'Poat  les  vins  de  Condjrieux ,  de  LimoMC»  de  Bages ,  de  Nis« 
san,  etc.,  on  met  16  gVammes  (i;i  once)  de  ce  sucre  et  on  le 
sature  moins  d'acide  carbodiqusqué  le  vin  de  Champaipde. 

Vins  de  Porto,  , 

Cet  article  nous  a  été  adcess^  par  Af.  le  chevaiier  Rubiao , 
des  environs  de  Porto ,  qui  a  pnblié  un  fort  bon  ouvrage  en 
Portugais  sur  la  vinification  et  la  distillation. 

Les  D^odants  de  vinsde  Porto  recherchent  beaucoup  les  vins 
corsés,  forts  en  couleur  et  spiritueux  ;  ainsi  les  propriétaires 
foDt  leur  possible  pour  les  fabriquer  de  cette  manière  ;  mais 
n'ayant  pas  tous  le  bonheur  dis  posséder  des  crûs  qui  produi- 
sent de  tels  vins,  voici  comme  on  peut  les  obtenir  avec  d'au- 
tres raisins. 

An  vendanges  on  choisit  les  raisins  rouges  de  la  meilleure 
qualité,  les  plus  mûrs,  et  pas  un  blanc;  on  les  fait  couler  dans 
an  fbuloiren  ajoutant  après  du  sucre  (cassonade). 

D'un  autre  côté  on  cueille  du  raisin  Souzac  et  Touriga  (un 
bon  panier  pour  chaque  pipe  de  liquide  des  premiers  raisins) 
bien  mûr,  on  le  foule  d'abord  légèrement  et  on  sépare  M  rafle; 
on  jette  le  liquide  et  les  pellicules  dans  des  grands  bat^nets  où 
deux  hommes  foulent  tout  très-bien  avec  les  pieds,  et  Ton 
ajoute  3o  kilogrammes  (60  liv.)  de  cassonade  pour  3  pipes, 
io5o  litres  environ. 

Lorsque  le  premier  vin  est  fait  on  le  décuve ,  et  00  mêle  les 
deux  ensen^le;  mais  du  dernier  on  emploie  ou  on  jette  aussi 
dans  les  tonneaux  les  pellicules ,  lesquelles  s'élevant  au-dessus 
du  liquide  contenu  dans  les  tonneaux ,  forment  une  espèce  de 
chapeau  qui  préserve  le  liquide  de  l'accès  de  l'air,  s'oppose  à 
la  perte  de  l'esprit^  et  favorise  la  solution  de  la  matière  colo- 
rante. 

.  Au  mois  de  décembre,  on  ajoute  peu  à  peu  de  l'alcool  à  ^g^ 
Cartier,  jusqu'à  a5  litres  pour  pipe,  en  différents  jours;  et 
quand  on  connaît  que  Tesprit  se  combine  avec  le  vin  au  mois 
delnaâ,  le  plus  tard,  on  soutire  le  vin. 

On  obtient  ainsi  du  vin  corsé,  foncé,  dé  bon  goût,  avec 
un  agréable  bouquet  qui  se  conserve  longtemps. 

N.  B.  Nous  ne  pouvons  pas  dire  quelles  espèces  de  raisfn 
peuvent  rrmpltiiMT  le  Souzac  et  Touriga^  mais  on  ponnfà pren- 
dre le  Grenachefpyrénées  Orientales ) ,  le  pineau  de  Boisrgo* 
gne,  le  n#rin  gros,  et  en  tout  cas  le  teinturier ,  dans  le  G^; 
il  7  a  des  espèces  noires  qui  pourraient  s'employer. 
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Du  vin  tnusfot.  Le  raisin  muscat  n'est  poere  cnltiy^  ^e 
dans  le  Haiit-Douro  ^mais  ^elques  {l«opi:iétaires  foi^  an  vin 
muscat  y  plus  poiiir  leur  ménage  ^ne  jpoi^r  leur  çomho^^;  la 
meifleùré  manière  dé  le  faire  consiste  à  choisir  le  muscat  cul- 
tivé dans  les  ^rrains  plat  conTOnaUes ,  et  bien  mûr;  on  ôte 
la  plupl^t  d|s  feuilles  ft  on  iaisse  ainsi  les  ceps  pour  ({iielifues 
j,our$  exposfs  à  la  ro|:ce  du  soleil  ;  le  raisin  se  fane  ,  ^loi^  on  le 
cueillft,  on  le  foule  légèrement,  on  ôte  la  rafle,  et  on  jette  le 
limiide  et  ses  pellicules  dans  une  cuve^ou  on  laisse  fermenter 
très-peu  pour  conserver  son  kouquet  ;  on  met  tout  <£îiis  des 
pièces  en  ajoutant  uj^  pén  de  vin  filanc  (nouvellement  fait)  de 
Gouais ,  Mahasia  et  Agendenses. 

N.  É.  On  pourra  remplacée  ce  vin  p^r  la  blanquette  et  au« 
très  raisins  blancs  de  bonne  qualité. 

Lorsque  ce  vin  se  fait  clair,  on  ajonte  de  resprit-de-vin  à 
2^<>  Cartier,  3  5  Iiti-es  pour  pipe,  oii  52^  titres  environ,  pa$ 
iont  d'un  coup ,  mais  ^  différentes  reprijes. 

Au  printànps  on  soutire. 

.Vin  deti^ueur.  (Gerop^a). 

On  cuèilte  te  raisin  Mahc  de  bonne  qualité,  c'est-à  dire  sar 
crê  et  bfén  niùr  ;  on  Texpbse  aii  soleil  pendarit  quelques  joncc, 
on  le  foule,  et  sahs  commencer  là  fermentation  on  entonne  le 
AïolU  dans  âts  pièces  en  ajoutant  tout  de  suite  et  tout  <i*an 
coup  un  tiers  d'esprit-de-^in  de  39®  Cartier,  et  très'pilMe  càn- 
ttélns  en  plbddre  ntle  ;  et  enfin  on  bônclôrine  très-biéîi  lès  piè- 
ces. Aa  biout  d'un  itioLS  on  soutire.  * 

WVSS  AirnFICIELK  ou  FÂCTIGf». 

"foutes  les  matières  vâ^fétales  sacrées  peuvent  ibâfoir  de  vét 
ritables  vins  qui  n'oiit  d'autre  différence  avec  celui  du  raisin, 
oue  celle  qui  eiiste  .entre  ce  fruit  et  les  autjres  espèce^;  il  leur 
Eut  pour  cela  de  Teaii,  de  l'air,  de  la  dbaleu^,  et  uti  îevaiu 
de  fermentation.  Celles  qui  abondent  l,e  plus  en  sucre  sont  les 
plus  propres  à  subir  la  fermentation  vinense ,  etc.  ;  il  nstera 
donc  peu  de  chose  à  dire  ici  avant  de  ^ire  rappUcatiQn  des 
préceptes  généraux  à  la  préparation  des  vins  factices  les  plus 
usités. 

Oi^  doit  entendre  parvins  factices,  tous  ceux  qui  peiont 

Ï>as  le  résultat  de  }a.  fermentation  pure  et  Jfmple  du  fruit  ^ 
a  vigne  opérée  par  les  procédés  liabituelf.  , 

tl  y  a  deu^  ipîsmlères  principale?  dé  f;^i;e  jfis  vins  de  fruits  : 
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lO  par  lj,^eiiW!gnty^^t  PHT?.  9t  simples  3^  ^ac  adUiâon  d'e^n- 
àe-^V^it  d»  ipcr^.  lie  prcroi^  procédé  seaiémeot  donne  de 
¥éinlQie&  ^ns<.;  ceux  qxù,|^M}ltent  du  second  «ne  sont  <{ue^4es 
xatâËis  proprement  d^^i.  ^ti  n'ont  pas  subi,  csnrini;  les  pre- 
iniei^,  li  fermentation  tumultuense.  Enfin,  quelques  {ifec^onnœ, 
poar  éconoiffiy  les* fruits,  ao,  font  fermenter  quelques  kilog. 
(quelques  Uv.)  avec  beaucoup  d'ead  et  assez  de  i^ssonade  on 
de  miel  pour  donner  du  corpç  à  la  liqueur.  On  sent^iséitaent 
que  la  première  de  ces  trois  méthodes' est  la  seule  bonne  pour 
obt^r  (^.vins  proprement  ditSi. 

les  irûits  d^t^nés.  à  cet  usage  doivent  avoir  atteint  leur 
plus  haut  point  de  matarita^,  sans  être  gâtés  :  on  les  écrase  le  * 
pins  exactement  possible  ;  <m  ajoute  du  sucr^  à  ceux  qui  n'en 
ont  pas  assex;  de  l'eau  à  ceux  qUi  sont  trop  sucrés;  du  levain 
kjaàiai  qui  ont  besoin,  de  cet  agent  ;  on  niet  en  fermentation 
tout  à  la  ibis  le  suc,  le  parenchyme ,  la  pellicule  et  1^  noyau, 
et  on  laisse  la  matière  en  repos  jusqu'à  ce  que  la. fermentation 
tumultueuse  ait  ces^  j  on  sputire  alors  la  liqueur  en  expri- 
mant légèrement  le  marc,  et  on  la  laisse  achever  dans  les 

barils»  * 

L'expérience  a  TOpuvé  que  les  vins  obtenuf  par  la- fermen- 
tation du  suc  seul  sont  plus  agréables.  JMiis,  outre  que  les 
autres  poisons  dif  fruit  fournissent  elles-rmêmes  tin  peu  de 
mati^  f^mentesci^le,  il  est  certain  que  le  principe  colorant 
et  i*,^^aie,  résident  presque  uniquement  dans  la  peau ,  et  que 


sage  dé  piîe^  1^  noyau  avep  le  fruit;  mais  alors  l'amande  donne 
un  'g^t  içri  désagréable,  «oit  au  vftl ,  soit  à  Teailide-vie  que 
l'on  en.  rfîtire;  gjoà^  qoi  pai'alt  provenir  principalement  de 
VWLe  de  ÇfBtte^ai^Kande.  Il  est  bon  de  méltr  quelques  fraits  ott 
peu  âpres  à  ceux  qui  sont  trop  sucrés,  afin  de*  n'avoir  pas 
un  vin  fade  et  deucerenx;  et,)réciptoqttement,  d'adoucir  par 
le.  n^atige  4e  quelques  fruits  sucrés,  ceux  qui  sont  trop 
acrEai* 

Oa^prépare  les  vins  de  fruits ,  oH,  pOur  en  retirer  Teau-de- 
vie  par  la. distillation^  ou  pour  les  boire  en  nature..  Dans  le 
premier  c0s,i)  convient  de  délayer  leur  pulpe  avec  une  cer- 
taine quantité  d'eau  pour  rendre  la  décomposition  du  sucre 
plus  complet  plus  prompte,  et.de  les  distiller  iromédia te- 
ntent après  %i  secondé  fermentation  :  dans  le  second,  on  doit 

Distillateur,  *7 
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n  auouter  de  Veau  qu'aux  fraitt  pâteux  qui  fermenteraient  mal 
sans  cette  addition,  et  les  garder  le  pluf  longtemps  poitoiMe 
avant  de  les  boire.  Les  esprits  de  fruits  sont  ordinairement 
connus  sous  des  noms  particuliers,  ainsi  qu'on  le  '^erra  plus 

loin. 

Les  vins  de  fruits  du  second  procédé  se  préparent  en  fai- 
sant fermentef  ou  plutôt  digérer  pendant  deux  mcïis,  plvs  ou 
moins,  parties  égales  de  suc  de  fruit  et  d'eau-de-vie,  avec  Un 
peu  de  sucre  :  c'est  à  peu  près  le  procédé  que  j'ai  indiqué  pour 
U'plupart  de& ratafias.  Les  vins  de  fruits ,  proprement  dits,  se 
conservent  fort  bien  quand  ils  sont  bien  faits,  ils  ont  seu- 
lement moins  de  force"  que  ceux  Où  l'on'  a  ajouté  de  Teau- 

de-vie.  .  ■  .  .       . 

Je  ne  parlerai  point  ici  des  diverses  maAipitlatîons  em* 
ployées  par  certains 'marchands  pojir  falsifier  ou  imiter  à  peu 
de  frais  les  vins  de  prix.  Outre  qlie  ces  manœuvres  sont  au 
moins  illicites,  la  plupart  sont  dangereuses;  et  je  croirais  me 
rendre  «Muplice  de  la  iraude,  en  faisant  connaître  les  procé- 
dés à  l'aide  desquels  on  la  commet.  Mais  je  dirai  lin  mot  d'une 
autre  espèce  de  vins  factices  que  l'on  prépare  en  mêlant  un 
parfum  quelconque  à  du  vin  naturel,  et  qui,  étant  bien  faits, 
peuvent  remplacer  mvec  économie  tous  les  vins  de  liqueur. 

Ces  préparations,  qui  paraissent  avoir,  dans  \t  principe  , 
fait  partie  du  domaine  de  la  pharmacie,  sont  désignés  vulgai- 
rement sous  le  nom  générique  de  vins  à'Hypocras  ou  à'Hy- 
pocrate.  Les  recettes  de  ce  genre  ne  sont  pas  nombreuses, 
mais  on  peut  les  variera  l'infini,  puisqu'il  suffit  d]associer  à 
de  bon  vin  généreux  et  bien  naturel  le  parfum  que  l'on  juge  à 
propos.  On  emploie  de  préférence  les  bons  vins  de  Bourgogne, 
rouges  ou  btencs ,  et  l'on  y  ajoute  un  peu  de  sucre  et  d'eau- 
de-vie  pour  les  rendre  plus  liquoreux  :  le  mérite  de  ces  com- 
positions est  d'être  peu  chargées  en  parfum  et  très-limpi- 
des. 

La  grande  facilité  avec  laquelle  le  vin  tourne  à  1  aigre,  ne 
permet  pas  de  soumettre  ceux-ci  à  la  chaleur  ni  à  une  diges- 

llrih  trop  longue. 

Vin  de  groseilles. 

On  feît  une  dissolution  de  4  kil.  (8  livres)  de  miel  dans  Qp 
litres  d'eau  bouillante,  et  on  la  clarifie.  D'un  autre  côté,  on  ex- 
trait le  suc  de  4  kil.  (8  livres)  de  groseilles  rouges,  qu'on  ajoute 
à  la  liqueur.  On  laisse  fermenter  pendant  ai  heures  :  on 
ajoute  1  kil.  (a  livres)  de  sucre  pour  8  litres  de  liquide,  et  on 
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darifie  le  tout  par  des  bhncs  d'œnfs  et  la  ciéme  de  tartre.  Le 
Yia  de  grosdlles  blanches  se  prépare  de  la  même  manière  et 
est  aussi  agréable  qae  le  vin  blanc. 

jiutre  méthode. 

Oncaeilleles  groseilles  par  un  temps  sec,  on  les  égrappe, 
et  on  les  écrase  avec  nn  pilon  de  bois;  on  laisse  reposer  la 
masse  pendant  a4  benres,  on  la  passe  :  on  ajoute  t  kil.  (2  livres) 
de  sucre,  sSo  grammes  (8  onces)  d'eau-de-vie,  pour  8  litres  de 
liquide;  si  le  mélange  n'est  pas  encore  limpide,  on  laisse  re- 
poser>io  Jours,  et  on  le  met  en  bouteilles. 

Fin  de  groseilles  à  maquereau. 

On  cueille  les  gfoaeilles  à  moitié  mûres  par  nn  temps  aec, 
on  les  monde,  ef  ,x>n  lermet  dans  un  vase,  où  onles  écrase  avec 
un  pilon  de  bois  ;  le  -suc  exprimé  est  mêlé  avec  environ  i  kU. 
5oo  grammes  (3  livres)  de  encre  pour  8  litres  de  liquide.  On 
lusse  reposer  pendant  1 5  jours  et  on  décante.  La  liqueur  cla<» 
rifiée,  fermentée  pendant  troi^  mois  lorsque  la  masse  est  de 
60  tiues,  ou  pendant  cinq  mois  lorsqu'elle  est  de  lao.  A  cette 
époque ,  on  peut  la  mettre  en  bouteilles. 

Champagne  anglais,  * 

On  cueille  les  groseilles  avant  la  maturité ,  on  ies  écrase, 
on  mêîe  le  suç  avec  parties  égales  d'eau,  et  on  laisse  reposer 
pendant  deux  jours.  On  ajoute  1  kil.  jSo  grammes  (3  livres  et 
demie)  de  sucre  pour  8  litres,  on  laisse  encore  reposer  un  jour, 
et  on  verse  une  bouteille  d'eau-de-vie  dans  le  vase,  qui  reste 
exposé  à  l'air  pendant  cinq  ou  six  semaines.  Le  mélange  est 
versé  dans  un  tonneau,  où  il  demeure  un  an  avant  de  le  mettre 
en  bouteilles^ 

La  proportion  d'ean-de-vie  est  d'un  litre  pour  cinquante  de 
liquide. 

Fin  de  sureau, 

^  Les  baies  de  sureau  sont  cueillies,  placées  dans  un  vase  en 
pierre  que  l'on  dispose  dans  l'eau  bouillante  ou  dans  nn  four 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  impossible  de  tenir  la  main  à  la  surface. 
On  met  le  I^uide  exprimé  dans  une  chaudière  qu'on  place  sur 
le  feu,  en  ajoutant  5 00  grammes  (une  livre)  de  sucre  pour  ao 
litre»  de  suc.  La  liqueur  clarifiée  est  mêlée  àj'ean  de  miel  dans 
le  rapport  de  3o  litres  de  cette  dernière  pour  un  baril  d«  la 
première.  Le  tQut  est  soumis  à  la  fermentation ,  et  clarifié  avec 
des  blancs  d'œuft  et  du  salpêtre.  On  laisse  alors  reposer  jus-r 
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iÇiAU^TOêJtsa^,  et  Jt*i  ajdiiie  à  ckaopfe  tâiiite|a  5cto  „__ 

ione  Uvre)  de  ftettts  6e^urèaa  et  5oo  ffram'mes  <tftte  livTé)r  de 
sucre.  Au  bout  de  ^nze  jjonrs,  le  visest  foirt  ^  4^vkn.  nrôlnè 
trts-agréable. 

Fin  de  fieurs  de  sureau. 


f  1 2  livres)  àe  beau  sucre.  I4  liqueur  refroidie  e«t  mêlée  à  iin 
Iluitièniede  ïléurs  dé  sureau ,  a3  çent^.  |,un,demi-setier)dé«n'e 
de  limons  ét'i  2  cèntil.  (au  quart  de  setieI^)  d'aile;  on  laisse  re- 
poser trois  jours  et  on  ajoute  un  quart  de  vin  du  Rhin.  Le  liquide 
se  clarifie  en  quàtt^oti  diiï.({  mois  et  éftt  lààîs  eii  bouteilles. 

Vin  éè  trtSii^s. 

On  prépare  le  siic  àé  3o  iil.  (60  lîvr^  de  mûres  et  on  le 
*4ét  aVec  40  litiges  d^  yin  â^Èspag^e  et  âo  litres  d'eau  c^afide. 
I3ll  forme  un  tfbuét  de  muscade,  de  cannelle  et  de  macis  que 
Vbn  délit  plongé  dans  là  chaudière.  licmélahgç  laissé  à  lui-même 
l^èndàiit  tpel^es  sfèàl'aiÀes  donne  ui^  vin  très-aromatique. 

•  Vin  fJ(e  aerUes, 

.  Les  cerises^  presque  jQ(iûre?^  sonf:  écrasées,  réduites  en  pulpe» 
et  mises  à. fermenter  pendant  12  heures;  le  suc  exprimé, 
abandôiliil  àlui-ktaétne,  'donne  une  écume  que  Ton  sépare  avec 
loin  :  pufs  oii  ajouté  5oo  grammes  (une  livre)  de  sucre  pour  9 
Htrès  de  suc.  Le  mélaugé  est  mis  à  férmetiter  pendant  sept  i 
fiait  jours,  Û  lorsqu'il  est  clair  oh  le  met  en  l)Quteilles. 

Vin  de  pêches  et  dabricots. 

Prenez  des  poches  pavies,  retirez  les  noyaux  et  c©upez-lc« 
pa^r  tranches;  délayez  dans  8  ou  la  litres  d'eau  et  4  l**res  de 
viu  Wauc.  Le  mélange  est  mis  sur  le  feu  et  écume;  on  décante 
le  liquide  que  l'on  verse  sur  de  nouvelles  pêches  en  trânc^ 
non  encore  chaufiFées.  Le  tout  est  mis  à  fermenter  dans  une 
chaudière,  et  ou  ajoute  760  grammes  (une  livre  et  demie)  de 
sucre  pour  huit  litres  de  Uquide  ;  quelques  clous  de  girofle  i^ 
pendant  ï'étiullitipn  donnent  au  vin  un  arôme  très-a|préablc- 

te  vin  d'abricots  peut  se  préparer  en  pilant  ces  derniers  et 
V  jetant  de  l'eau  chaude.  Qn  lui  communique  un  arôme,  eu 
feisant  bouiUir  3i  grammes  (une  once)  de  macis,  1$  graBji»e4 
(une  demi-once)  dp  muscade  dans  uu  quart  <|e  ^in  blanc»  et 
projetant  le  vin  d'abricots  sçr  cette  déçocUçn. 

Les  vins  de  péchw  et  4'al)Wa^  penveBkt  Jft  Wltï^«ft  W»» 
teilles  au  5out  de  ao  jôof  s. 
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Exceltent  vin  composé. 

On  prépare  de  très-bon  vin  avec  parties  égalés  de  groseilles 
rouges,  bianclies^  de  cassis,  de  cerises  mûres,  de  framboises 
écrasées  et  mêlées  avec  l'eau,  dans  la  proportion  de  600  gram- 
mes (ane  livre)  de  fruits  par  8  litres  d'eau.  Le  liquicte  ex- 
primé et  clarifié  est  mêlé  à  1  kil.  5oo  gram.  (3  livres)  de  sucr« 
pour  huit  litres.  La  solution  est  mise  en  tonneau,  abandonnée 
à'eUe-mème  pendant  quinze  jours  :  puis  on  y  ajoute  un  neuvième 
d'ean-de-vie.  Le  vin  est  bon  à  boire  au  bout  de  quelques  mois. 

F'in  de  coings. 

On  récolte  les  coings  presque  mûrs  et  on  les  essuie.  Ils  sont 
ensuite  coupés  par  tranches  séparées  des  pépins  et  pilé&  dans 
un  mortier;  la  pulpe  est  soumise  à  la  presse ,  et  le  suc  est  placé 
sur  le  feu  :  on  l'écume  sans  bouillir,  et  on  le  liiéle  à  une  petite 
quantité  de  sucre  pulvérisé.  D'un  autre  côté,  on  fait  bouillir 
oans  bnit  litres  d'eau  et  un  quart  de  vin  blanc  douz^  à  qua- 
torze coings  coupés  en  tranches,  et  on  y  projette  i  kil.  (2  liv.) 
de  beau  sucre  ;  cette  solution  est  ajoutée  à  la  précédente ,  et  on 
clarifie  le  tout  avec  des  blancs  d'oeufs.  Si  le  vin  n'est  pas  assez 
doux ,  on  ajoute  du  sucre  et  un  quart  de  bon  malvoisie;  ce 
vin  est  encore  plus  agréable  en  faisant  une  décoction  de  raisins 
égrenés  et  de  cannelle,  que  l'on  verse  dans  le  liquide  lorsqu'il 
entre  en  fermentation. 

f^in  de  bouleau. 

Cette  liqueur  se  prépare  vers  la  fin  de  février  ou  dans  les 
premiers  jours  de  mars,  lorsque  les  feuilles  ne  sont  pas  encore 
développées  et  que  la  sève  commence  à  s'élever;  si  la  saison 
est  plus  avancée ,  le  suc  est  trop  épais  pour  s'écouler  :  il  doit 
être  aussi  clair  que  possible.  On  l'obtient  en  perçant  l'arbre  : 
mais  afin  «fe  conserver  celui-ci ,  on  ne  doit  pas  rapprocher  les 
ouvertures.  Le  liquide  s'écpule*  dans  les  vases  disposés  à  cet 
effet.  Lorsque  la  quantité  de  suc  obtenu  s^'élève  à  3o  ou  4o 
litres ,  on  ooiiche  les  bouteiBes  aussi  vite  que  possible ,  et 
on  ne  les  déttmche  que  pour  la  iabrieation^du  vin  ;  le  suc  ob- 
tenu est  mis  en  élmllition  et  écume,  en  y  ajoutant  a  kil.  (4 
livres)  de  sucre' pour  8  litres  de  liquide ,  et  quelques  écorces  de 
citrons  coupées  trés-minoe  ;  le  liquide  obtenu  est  mis  à  fer- 
menter avec  du  gluten  pendant  dnq  ouf  six  jours  en  l'agitant 
fréquemment.  La  cHaniHère  qui  doit  ensvttte  contenir  le  liquide 
est  légèrement  soufrée.  Ou  i  entonne,  on  le  bouche  et  oh  le 
met  en  bouteilles  environ  huit  joitrs  après.  ' 


Pin  (torangé. 

Q.n  foçpae  une  espèce  de  sirop  clarij&é  avec  45  litres  d'e^ji  et 
7  kiï.  5oo  grammes  (1.5,  livres),  de  sucre  ;  lorsque  le  liquide  'e&^ 
refroidi,  on  ajoute  le  si^ç  de  5o  ors^ges,  lesdeu^  tiers,  cies  zes- 
tes, et  on  laisse  fi^rmentei^,  tJn  moisaprèst,  la  liqueur  est  iuélée 
à  un  litre,  d  eau-de-vie  ou  2  dié  vin  djoi  Bhin,  pi^s  on  la  znèt  ea 
bouteilleç  ;  mais  elle  ne  doit  être  employée  <}u  un  on  a,prés  cette 
opération.  -, 

Vin  de  gingembre» 

Le  sirop  se  prépare  avec  5o  litres  d'eau  et  9  kilog.  5 00  gr. 
(  19  liv.  ).de  sucre;  une  petite  quantité'  de  la  liqueur  est  mise 
infuser  sur  280  gram.  (9  onc.)  de  gingembre  concassé.  Toutes 
les  liqueurs  réunies  et  presque  refroidies  sont  mêlées  à  4  kilog. 
5oo  gram.  (9  liv.)  de  raisin  avec  3i.  gram.  (i  once)  de  colle 
de  poisson,  et  les  tranches  de  quatre  citrons  et  du  ferment. Xe 
vin  reste  à  l'air  pendant  trois  sepiaines^  et  ou  Le  met  en  bou« 
tjeilles. 

On  doit  conserver  six  à  huit  litres  de  sirop  pour  l'ajouter 
à  mesure  et  remplir  la  cuve  pendant  la  fermentation^,  car  il 
est  nécessaire  de  tenir  le» vases  parfaitement  pleins.  Les  raisins 
sont  composés  de  deux  tiers  dé  INIalaga  et  un  tiers  de  Àluscat. 
Ce  vin  se  prépare  toujours  au  printemps  et  à  Tantomne. 

Vin  de  panais* 

On  fait  bouillir  6  kilpg.  (12  liv.  )  de  parais  eoupës  en 
tranches  dans  trente  litres  d'eau,  on  passe  et  on  ajoute  1  kil. 
5oo  çram.  (  3  liv.  )  de  sucre  par  huit  (itres  de  liquidé;  La  solu- 
tion laite  est  mêlée  avec  du  ferment,  eé  verdéë,  att  bout  de 
dil  jours,  dans  un  bàri)  que  l'on  iilaititietït  plein  pendant  du 
an. 

ImitàHon  dit  vin  dé  Chypre'. 

,         ..'.,..         .  ,. 

0.n  me^t  ensembla  di;x  litres,  dje  suc  de.  ttaieui  4^  sureau  ^ur 
quatre-vingts  litres  (}e  liquide,  les  haies. sojçi^t  pressées  douce- 
ment, chaque  litre  <|£  liquidp  rççpi)L  oa  j^vaux^  (3  on^es)  de 
siicre,  et  on  ajoute  à  ^ous  la  qnai^tité  de  62  gr^un.,  (3  onces) 
de  g;in^eiiibre  et  ^i  graom,  (,i  once),  de  g.iroHé,  j^al^quipuç  est 


qaide  jusqu'à  ce  que^i^'yi^  s^o.ù  ^\j^\  ^ç^cp^Ji?^, 


rms  Ascmciiu  oo  vacticm.  3i^ 

Ce  làn  ressemble  tellement  aia  meiUeur  vin  de  Chypre,  pour 
la  çpolffit,  ].^ saveur  et  l'arôme,  (j^ue  des  gourmets  y  ont  été 
trompâpF  ' 

Hjrdromel. 

he  mélange  de  cinquante  litres  d'eau  etde  1 5  Itilogr.  (3o  Ur.) 
de  miel  est  mis  en  ébuUition  et  écume,  puis  on  ajoute  environ 
a  ne  poignée  de  romarin,  de  tkym,  d'églantier  ;  la  liqueur  est 
mise  à  fermenter  avec  deux  ou  trois  poignées  de  malt  concassé. 
Lorsque  faction  est  terminée^  on  forme  iin  nouet  de  48  gram. 
(  I  once  172)  de  girofle,  de  macis,  de  muscade  et  3i  grammes 
(i  once)  de  gingembre  concassé.  Ce  nouet  est  tenu  plongé  dans 
le  liquide ,  que  Tou  conserve ,  pour  l'usage ,  dans  un  baril 
fermé. 

yin  de  primevère. 

La  liqueur  sucrée  se  prépare  avec  a  kilog.  5oo  gr.  (5  liv.) 
et  sacre»  fmur  trente  litres  d'eau,  puis  on  ajoute  deux  poignées 
de  Ikurs  de  primevère  mondées  et  concassées,  deux  cuillerées  de 
ferment,  &00  gram.(i  liv.)  de  sirop  de  limon  et  quelques  zestes 
de  eè  fruit.  I^  mélange  est  mis  en  digestion  pendant  trois  jours, 
puis  on  verse  nne  petite  quantité  de  suc  de  primevère.  Un 
mbit  après,  il  est  mit  en  bouteilles  avec  un  morceau  de  sucre 
pour  chaque  bouteille.  Il  se  conserve  bien  pendant  l'année. 

Le  vin  des  autres  fleurs  odorantes ,  telles  que  le  jasmin , 
etc. ,  etc. ,  se  prépare  de  la  même  manière. . 

f^in  de  giroflée. 

Le  liqniile  se  prépare  avec  3  kilog.  (6 liv.)  de  bon  sucre  et 
vingt-quàtré  litres  d  eau.  Le  tout ,  clarifié  et  refroidi,  est  mêlé 
à  91  gram.  (3  onc.)  de  sirop  de  bëtoine,  une  forte  cuillerée 
de  ferment  et  une  poignée  de  giroflée  ;  l'infasioD  se  prolonge 
pendant  trois  joui^;  on  décante  et  on  laisse  fermenter  pen- 
dent trob  bu  quatre  semaines,  puis  on  met  en  bouteilles. 

P^in  de  -mûres. 

Les  mûres  se  récoltent  dans  un  temps  sec^  lorsqu*dUes  pas* 
sent  du  rouge  au  noir  :  le  suc  ^t  exprimé  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures  :  on  ferme  une  liqueur  dans  les  proportions  de 
parties  égales  d'eau  et  de  suc,  3i  gram.  (  i  once)  de  cannelle 
et  i85  gram.  {6  onc.)  de  sucre  candi  en  poudre  pour  huit  litres 
d*eau.  On  ajoute  vers  la  fin  un  litre  de  vin  blanc  ou  de  rhum 
pour  hui^t  litres  du  mélange.  Le  liquide  est  mis  à  fermenter 
pendant  cinq  8^  six  jours,  et  se  conserve  ea  bouteille  4acu  UQ 
ueu  frais* 
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yin^  de  framboises» 

La  liqueur  se  prépare  avec  huit  litres  de  suc  >  JÉP  gram. 
(  I  liv.  i;a)  de  sucre,  et  se  clarifie  au  blauc  d'œuf.  On  la  met 
ensuite  en  fermentation,  pais  on  ajoute  un  litre  de  vin  blanc 
et  un  nouet  de  roacis  pour  huit  litres  du  mélange  ;  trois  mois 
suffisent  pour  rendre  ce  vin  délicieux. 

Méthode  française. 

On  fait  macérer  peiidaut  vingt-quatre  heures  sei^e  litres  de 
framboises  dans  huit  litres  de  vin  d'Espagne,  on  passe  et  on 
ajoute  375  gram.  (3/4  de  liv.)  de  raisins  secs;  le  mélange  est 
abandonné  à  lui-même  pendant  cinq  à  six  jours  et  mis  en  bou- 
teilles. Si  le  vin  n'était  pas  assez  doux,  on  peut  y  ajouter 
2  5o  gram.  (  172  liv.  )  de  sucre  pour  huit  litres  de  Hqueur. 

yin  de  prunes  de  damas. 

Les  prunes  sont  coupées  en  tranches,  mises  en  pulpe  et 
bouillies  avec  parties  égales  d'eau  aromatisée  avec  des  clous 
de  eirofle.  La  liqueur  est  mêlée  avec  une  quantité  de  sucre 
suffisante  pour  l'adoucir.  On  passe,  on  laisse  fermenter  trois 
ou  quatre  jours ,  on  clarifie  et  on  met  en  bouteilles.  Ce  vin, 
apr&  douze  jours,  a  la  saveur  du  Porto  faible  et .  l'arôme  du 
vin  des  Canaries-. 

f^in  américain. 

La  recette  suivante  a  été  publiée  par  Joseph  Cooper ,  de 
New-Jersey. 

On  fait  un  mélange  de  gâteaux  dont  on  a  extrait  le  miel 
et  le  cidre.  On  passe  avant  la  fermentation  et  on  ajoute  du. 
miel ,  jusqu'à  ce  que  la  densité  du  liquide  soit  suffisante  pour 
faite  surnager  un  œuf.  Bientôt  la  fermentation  a  lien ,  elle  se 
continue  cinq  ou  six  semaines  ;  on  passe,  on  clarifie  avec  des 
blancs  d'œuis  et  on  ajoute  huit  litres  d'esprit  de  cidre.  Au 
mois  d'avril  suivant ,  on  met  dans  des  barriques.  Ce  vin  a 
été  jugé  ,  par  des  connaisseurs,  supérieur  à  beaucoup  de  vins 
étrangers. 

Vin  de  genièvre. 

Délayez  5o  kilog.  (100  liv.)  de  baies  de  genièvre  écrasées, 
bien  fraîches  et  bien  mûres,  avec  5  kilog.  (  10  liv.)  de  cas- 
sonade ou  demiel,  5oo  gram.  ou  i  kilog.  (  1  on  a  liv.)  de  le- 
vain de  farine  de  seigle,  et  environ  cent  litres  d'eau  chaude. 
Ajoutez-y  nu  peu  de  coriandre  concassée  ou  quelques  tiges 
d'angélique;  versez  le  mélange  dans  une  futaille  défoncée  ou 
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dans  lùm  grâtadfca<|uet,où  vous  contiiiaerez  de  l'agiter  pendant 
ffndi^es  linnûtési  cpavrèz  Ibeiinétiquement  le  vaisseau  avec 
des  pftà^iHps,  'et  donnez  au  loNcal  une  température  d'environ  2  5 
degrés  Raumur. 

Tàùs  îes  phénomènes  de  la  fermentation  ne  tarderont  pas 
à  ^'établir  ;  voùi  recoimahrez  qu'elle  est  achevée,  à  l'éclair- 
dssement  delà  ligueur,  à  la  rupture  de  la  croûte  qui  la  re- 
couvre et  ébx  autres  signes  décrits  en  leur  lieu.'  îf^rontez  de  ce 
moment  pour  mettre  le  vin  en  barils;  laissez-li|i  subir  la  fer- 
mentation insensible  dans  un  ïieii  dont  la  température  ne  dé- 
passe pas  douze  à  quinze  degrés  :  soutirez  la  liqueur  une  seconde 
fois  éprès  cette  époque,  et  conservez-la  à  la  cave  dans  des 
barils' exactement  pleins  et  bien  bouchés  jusqu'au  moment  oh 
vous  voudrez  la  mettre  en  bouteilles. 

Le  vin  de  «genièvre,  préparé  par  ce  procédé ,  est  fort  agréa- 
ble à  boire  quand  il  a  au  moins  un  an  de  garde  en  barils  et 
quelques  mois  de  bouteilles.  Quelques  personnes  font  bouillir 
RS  raies  dans  Feau  pendant  une  demi-heure,  et  ajoutent  dans 
cette  décoction  tirée  au  clair  les  substances  qu'ils  jugent  les 
plas{iroprês  ^  hâter  la  fermentation  :  je  ne  vois  pas  l'avantage 
de  cette  méthbcte. 

Autre  vin  de  prunes. 

Pour  préfKBLTer  ce  yiu ,  les.  pjrunes  de>eine->claude,  I4  mi- 
rabelle et  celle  de  monsiei^r  sont  les  meilleures  que  l'on  puisse 
employer  :  comme  ce  firuit  est  extrêmement  sucré  et  très-pul- 
peux, il  Faut  le  délayer  avec  un  peu  d'eau  chaude,  et  y  ajou- 
ter quelque  peu  de  levain  si  l'on  veut  rendre  la  fermentation 
plus  active;  mais  cette  addition  n'est  pas  absolument  néces- 
saire. Du  reste,  le  vin  de,  prunes  se  prépare  absolument  de  h. 
même  manière  que  celui  de  cerises  ;  on  peut  y  ajouter  quel- 
(pes  aromates,  et  même  quelques  feuilles  de  Tarbre  pour  cor- 
tiger  sa  trop,  grande  douceur.  €e  vin  est  l'un  de  cent  qui  ont 
^  plus  fiesofai  d*étre  perfectionnés  par  la  fermentation  in- 
Kmibie. 

Lamande  de  la  pmne  paraît  contenir  un  principe  vineux 
trè»-énergique,  qui  communique  ses  propriétés  dangereuses 
au  vin  et  même  à  l'eau-de-v^e  que  Ton  peut  en  retirer.  Mais 
cet  inconvénient  n'a  lieu  que  lorsque  l'on  casse  les  noyaux. 

Autre  vin  de  pêches. 
On  choisit  de pl^érence la  pêche  dé  vigne,  quoiqu'elle  soit 
peti  ^rékblë  &  màn^  et  peu  parfumée;  mais  on  y  ajoute  uu 
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'  sixième  on  an  huitième  de  pèches  fioes.  Après  avoir 
ces  fruits  pour  en  enlever  le  duvet,  on  les  ouvre  en  deux  poux* 
en.  séparer  le  noyau,  et  on  les  jette  dans  un  cufjer  en.  les 
écrasant  à  mesure.  Après  avoir  laissé  reposer  cette  pâte  pen- 
dant quelques  heures  sans  lui  donner  le  temps  d'entrer  en  fer- 
mentation, on  y  ajoute  environ  5oo  gram.  (  i  livre)  de  lev^ain 
artificiel  par  5o  kil.  (quintal)  de  fruit;  on  la  pétrit,  soit  avec  les 
mains,  soit  avec  des  billots  de  bois;  on  la  délaie  en  consîstaiice 
de  bouillie  claire,  avec  de  l'eau  chaude;  enfin,  on  ajoute  les 
noyaux  sans  les  casser,  très-peu  de  cannelle  ou  de  girofle  si 
on  le  juge  à  propos,  et  l'on  met  le  tout  en  fermentation  comme 
pour  le  vin  de  cerises,  après  avoir  couvert  le  envier  avec  des 
planches  ou  toute  autre  chose  capable  .d'intercepter  l'air  exté- 
rieur. 

Lorsque  la  pâte  a  été  bien  préparée  et  délayée  ni  trop,  ni 
pas  assez,  lafennentation  est  vive  et  prompte.  Le  vin  de  pécfae 
est  l'un  des  plus  agréables  que  l'on  poisse  boire;  quelques  per^ 
sonnes  y  ajoutent,  après  le  premier  soutirage,  un  peu  de  va- 
nille triturée  avec  du  sucre  ou  quelques  gouttes  d'ambre;  mais 
le  parfiim  naturel  du  fruit  et  celui  du  noyau  sufiBsent  selon  moi. 
Ce  vin  étant  très-liquoreux,  a  besoin  d'être  gardé  pendant  un 
an  en  futaille  :  il  se  fabrique  en  grand  dans  les  cantons  où  la 
pèche  de  vigne  est  commune. 

Quelques  recueils  de  recettes  prescrivent  encore  aujourd'hai 
de  brasser  la  masse  lorsque  la  croûte  qui  la  recouvre  commence 
à^crevasser,  et  de  continuer  cette  opération  jusqu'à  ce  que  la 
fermentation  soit  achevée.  J'ai  dit,  en  parlant  du  chapeau  de 
la  cuve,  ce  que  Ton  doit  penser  de  ce  conseil,  qui  n'est  fondé 
que  sur  l'ignorance  la  plus  complète  des  lois  de  la  fermenta- 
tion ,  et  qui,  dans  tous  les  cas,  ne  tend  qu'à  la  troubler. 

Fins  de  fraises,  framboises  ,  merises ,  c|p. 

Tous  ces  vins  se  préparent  de  la  même  manière  en  écrasant 
bien  les  fruits,  les  pétrissant  avec  5oo  gram.  à  i  kil.  (i  à  2 
liv.)  de  levain  par  5o  kil.  (100  liv.)  :  délayant  la  masse  avec  de 
l'eau  chaude  et  en  faisant  une  bouillie  très^laire.  Ces  vins , 
en  vieillissant,  deviennent  délicieux» 

HYPOCRAS. 

Met&  dians  une  grande  bouteille  4  gram.  (1  gros)  de  can- 
nelle, deux  ou  trois  clous  de  girofle,  une  pincée  de  macis,  le 
tout  en  poudre,  ajoute^  3i  9^62  gram.  (i  on  2  onces)  d'alcool^ 


VllfS   AftfIFIËIËtS  tu   FACTICES.  3^^ 

iprês  deux  joars  de  digestion  ajoutez  un  litre  de  vin  blanc  ou 
ronge,  deux  ou  trois  gonttes  d'essence  d'ambre*,  et  6a  ou  93 
gram.  (2  ou  3  onces)  de  sucre  en  poudré,  agitez  et  filtrez  le 
lendemain. 

Bypocras  à  la  vanille. 
Triturer  7  dëcigram.  (13  grains)  de  bonue  vanille  avec  laS 
gram.  (4  onces)  de  sucre,  versez-y  deux  litres  de  vin  et  1 25  gr. 
(4  onces)  d'alcool  à  34;  après  deux  joars  de  macération  filtrez. 

Hjrpocras  au  cédrat. 

Verset  sur  les  zestes  d'un  gros  cédrat  un  litre  de  bon  vin 
et  6a  gram.  (2  onces)  d'alcool;  après  quarante-huit  heures 
d^infusion  ajoutez  92  gram.  [3  onces]  de  sucre  en  poudre,  agi- 
tez de  temps  en  temps  et  filtrez  le  lendemain. 

Ou  bien,  frottez  62  gram.  [2  onces]  de  sucre  en  gros  mor- 
ceaux sur  l'ëcorce  d'un  cédrat,  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit 
bien  imprégné  de  l'huile  essentielle  du  fruit  ;  faites-le  fondre 
daot  le  vin ,  et  filtrez. 

Hypocras  à  Cangèlique. 

Faites  infuser  à  froid  pendant  deux  jours,  dans  un  litre  de 
via  ronge  on  blanc ,  8  gram.  [2  gros]  d'angéliqne  fraîche ,  avec 
une  pincée  de  muscade  en  poudre;  ou  16  gram.  [4  gros] 
de  la  même  plante  confite;  ajoutez  le  sucre  et  l'esprit,  et 
filtrez. 

BUchop. 

Faites  infuser,  comme  ci-dessus,  dans  un  litre  devin  rouge, 
une  poignée  de  feuilles  fraîches  de  cassis ,  quelques  zestes  de 
citron ,  une  bonne  pincée  de  cannelle  en  poudre ,  un  peu  de 
muscade;  ajoutez,  quand  il  eu  sera  temps,  le  sucre  et  l'esprit- 
de-vin,  et  filtrez.  On  fait  à  chaud  ou  à  froid  un  autre  vin  de 
bischop  auquel  on  ajoute  le  jus  d'un  ou  de  deux  citrons  ou 
oranges,  beaucoup  plus  de  sucre  que  dans  cette  recette-ci ,  et 
qndquefois  un  peu  d'eau  :  mais  il  doit  alors  être  bu  de  suite. 

Hypocras  ou  genièvre. 

Faites  macérer  à  froid,  pendant  24  heures,  3i  gram.  (une 
once)  de  baies  de  genièvro  concassées,  bien  mûres  et  bien  fraî- 
ches, avec  un  litre  de  vin  et  3i  à  62  gram.  (i  à  2  onces)  d'es- 
prit, ajoutez  tant  soit  peu  de  vanille  ou  d'ambre,  62  ou  92 
ipram.  (2  ou  3  onces)  de  sucre  en  poudre ,  et  filtrez. 

Hypocras  framboise. 

JUinplissesnn  entonnoir  à  grille»  de  frdmboâsesfratchement 
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cueillies  et  poiot  écrasées  ;  laites  filtrer  au  tr^veis  lijx  \Être 
de  vin  rouge  ,•  ajoutez  62  grammes  (2  onces)  d'esprit,  ^ë  sucre 
nécessaire ,  ef  filtrez. 

Là  grànâe  quantité  de  principe  nlucilagineux  contenu  dajns 
la  framboise,  ferait  promptemeot  tourner  le  vin,  si  on  le  lais- 
sait en  digestion  avec  le  fruit.  On  peut  préparer  de  la  même 
manière  un  fort  joli  vin  de  fraises. 

Bypocras  à  la  violette. 

Faites  digérer,  pendant  un  jour  ou^deux,  6  grammes  (i  gros 
i;2)  d'iris  de  Florence  et  7  décig.  (là  grains)  de  girofle  en 
poudre,  avec  un  litre  de  vin  ronge  où  blanc ,  ajoutez  le  sucre 
et  l'esprit,  une  goutte  d'ambre  et  de  inusc,  et  filtrez. 

Hypocras  aux  ruraux. 

Casses  douze  noyaux  d'abricot  et  six  noyaux  de  pèche,  sans 
endommager  les  amandes;  faites  infuser  celles-ci,  avec  leur 
bois,  pendant  deux  jours,  dans  un  litre  de  vin  blanc  ;  ajoutez 
4  décig.  (6  grains)  de  vanille  triturée  avec  61  grammes  (2  ouc.) 
de  sucre,  un  peu  d'esprit,  filtrez. 

Bypocras  ou  vin  dtabsintke. 

Faites  infuser  pendant  douze,  heures ,  dans  un  litre  de  via 
blanc,  une  poignée  d'absinthe  fnrîche^  62  on  92  grammes  (2  ou 
3  onces)  de  sucre  en  morceaux ,  frotté  sur  Técorce  d^nn  citron 
ou  d'un  petit  cédrat,  4  grammes  (  i  gros)  d'anis  concassé,  cinq 
à  six  clous  de  girofle  en  poudre  ;  ajoutez  62  grammes  (2  onces) 
d'alcool ,  passez  avec  expression,  et  filtrez. 

DE  LA  FERMENTATION  ACÉTIQUE,  OtJ  DÉ  LA 
POÏlMATION  DU  VINÀIGÂE. 

Cette  fermentation  ne  saurait  avoir  lieu  sans  le  oontaeC  de 
l'air,  voilà  pourquoi  les  vins  conservés  dans  des  Taisseanx  ou 
des  bouteilles  bien  bouchées  ne  s'aif[rissent  pas,  etihce  versa. 

Voici  les  circonstances  sans  lesquelles  cette  fermenâition  ne 
saurait  avoir  lieu,  et  celtes  qui  |a  favorisent. 

lO  Le  contact  de  Vair.  Il  ite  faut  pas  cependant  exposer,  la 
liqueur  vineuse  à  im  courant  de  ce  fluide,  ^arcë  qu  il  vola- 
tiliserait un  peu  d'alcool  ;  mais  il  est  une  r^le  générale,  c'est 
que  plus  le  vin  présente  de  surface  à  Taîr,  et  plus  Tàcêtifica' 
iion  ou  la  conversion  en  vinaigre  est  prompte.  On  peut  donc 
l'accélérer  en  agitant  la  liqueur  fermentante  avec  l'air  du  vase  ; 
ou  bien  en  insufflant  de  Tarr  par  la  bonde  du  tonneau  à  demi- 
pleio,  le  bottchant  enntite  et  roulant  k  tonneau  snr  hu^miae. 
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ifi  Une  température  de  lo  à  $o  degrés  centigrwks.  Cette 
chaleur  est  la  pins  convenable,  comme  M.  Julia  de  Fontenelle 
Ta  démontré  dans  son  Manuel  du  Vinaigrier ,  de  VEncyclo' 
pédi^Roret,  auquel  nous  renvoyons  nos  lecteurs  pour  de  plus 
grands  détails. 

3^  La  présence  cTun  ferment.  Ainsi  Talcool  étende  d'eau  ne 
fermente  jamais  ;  mais  si  l'on  y  ajoute  de  la  levure  de  bière 
on  tout  autre  ferment,  il  se  convertit  en  vinaigre. 

Signes  caractéristiques  de  la  fermentation  antique, 

îïès  que  cette  fermentation  commencée  s'établir,  la  liqueur 
se  trouble, .sa  température  s'élève  le  premier  jour Jnsquà  35 
et  même  4o  c9t  Elle  diminue  journellement  et  fmit  par  se 
mettre  de  niveau  avec  celle  où  s'opère  la  fermentation.  En 
même  temps,  il  se  forme  des  substances  filamenteuses  qui  se 
menvent  en  tons  les  sens ,  et  se  déposent  au  fond  du  vase  et 
SUT  les  parois  en  une  masse  glaireuse  qui  entraîne  une  partie 
de  la  matière  colorante  unie  à  du  suriartrate  de  potasse  et  de 
chaux.  Tant  que  dure  l'opération,  il  y  a  production  et  déga- 
gement de  gaz  acide  carbonique.  La  liqueur  s*éclaircit  peu  à 
peu,  perd  son  odeur  vineuse  et  sa  saveur^  pour  acquérir  le 
goût  acide  et  cette  odeur  qui  caractérisent  Facide  acétique  ou 
vinaigre.  Alors  l'opération  est  terminée,  quoique  cependant 
le  vinaige  obtenu  devienne  plus  fort  en  vieillissant,  à  cause 
de  l'acétification  qui  continue  à  s'opérer  des  parties  de  vin  qui 
ne  l'avaient  pas  subie,  ou  qui  y  avaient  échappé  ;  c'est  ce  qui 
constitue  \9i  fermentation  secondaire  acide  qui  est  d'autant  plus 
longue  que  le  vin  était  plus  spiritueux. 

Dans  cette  fermentation  nouvelle,  la  décomposition  de  l'al- 
cool continue  ;  et,  en  même  temps  qu'il  se  d^[age  du  gaz  acide 
carbonique,  il  Se  forme  dans  le  vinaigre  une  substance  mem- 
braneuse d'un  blanc  sale ,  translucide,  élastique ,  et  souvent 
d'autant  plos  volumineose  qu'elle  occupe  une  partie  de  la 
capacité  du  vase.  Cette  substance  est  connue  sous  le  nom  de 
mère  du  vinaigre^  et  peut  servir  de  ferment  pour  déterminer 
la  fermentation  acétique  des  liqueurs  vineuses  ou  alcooliques. 
De  même  que  la  présence  dn  sucre  est  indispensable  pour 
produire  de  l'alcool,  de  même  celle  de  cette  liqueur  est  aune 
nécessité  absolue  pour  obtenir  du  vinaigre  par  la  fermenta- 
tion. Sthal,  l'un  des  chimistes  du  moyen-âge  qui  a  le  mieux 
observé,  et  dont  les  brillantes  erreurs  ont  été  la  source  de 
Ij^nûeiirs. découvertes,  fut  qb  des  premiers  qui  attribuèrent 

JHstillatear.  '  Jt8 
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U  formalioiixdfl'  l'aoida^  acétique,  à  ii^  déeanponliom  de  fes- 
pnt^d«-viii  :    ¥eiid ,   Sy^Bian ,    ete.»    s»   sont    pnMMQcé» 
pcesifiia  avssi^  a£&naativ«Qi«iit  vei  cette  opinkm  a  été-  mkx» 
c«l)«k  de  S^oerluMkve*  Mai^  VoM  et  Spielinai^4;reyareat  q«c  le 
tartre  oa  le  tartrate  acidulé  de  potasse  y  a%ait  aussi  qaek|ne 
pcurt.  L'^i4tô€^Ci0a  dtfs  ti(|aenrs  yioeoaes/proveiiafit  de  la>i«r- 
laeatati^i'  du  auctë,  démAatre  le.  contraire»  Quelques-aiM  09t 
prétendu  quç.  VaçÂf^  cjNrfaxmiqiia  pouvait  étee  ancst  conyertr 
en  acide  acétique  :'ils  ont  cité,  à  l'appui  de  leur  opinion,  Fex- 
périence  de  M.  Chaptaf,  qui-  ayant  fait  dissoudre  un  volume 
ddf;ai.acide-ear^<Mii(|ae«  aéga|^  de  la  bière  en  fermentation» 
dans-  iiB^  volume  d*«aa';  ety  ayaat  tenu'  cette  dtBsdkition  à  l«r 
cave,  à' râitff  libre  j  aubout.de  quelque  tem|«  le  tout  aetmu^ 
va  couvert»  eur.vti^aiire.  l\  est  tacite  de.  répondue  à  cette  ob^ 
jestio»'.  lurjpa^aeida  earbonique  qui -su  dégage  de»  cuves  es 
fertuantatiuni^  euitimiM,  «veo  lui  une  eau  aloaoliqne  qui  marque: 
i4^  àravéemètve«  coaime  je  m'en  suis  couvaiBcu  au  meycK 
de  l'appareii .  dh  Mt4e«ieiseUe  Gervais-  :  et-  c'est  à  cet  alooo!, 
etffion àrra!8ideoaibeui()ue^  c^edoiA^âtre^attpibué  raeideica8é«>: 
tique  qui- est  produit.- Lafoisier,-  <|Bi'a-conuu  ce- fait-,  pense 
qiie-  lalceol  et-  cet  a^tde  ont è|;aleBMut  cosseouru à- la  produc* 
tton'  du  vittaigite*  L'aAeeely  dtt-il^  fournit-  l'hydrogène  et-  une 
portion  du  eairbone  :  lacida  carboniquft fioumtt-du  carbone  et 
de  l'oxigène.  Bnfin;,  l'air  atmasphéntpae'  doit  fournir  ce  qui 
manque  d'extgène.poup  porterie  méianfe  à  rétaft  d'adde  acéti- 
que. Quon^u  il  y  ail»  de^la  témévité  à  ne  peu  adopter  i'ofûaion 
d'un  sigfand^cniiniâte,  nous-iiroyons  «cependant  ne  pas <, devoir 
admettre  cette  théorie,  pacœ  qu'eUia- n^t  pas  coufonneafl»; 
obaer¥ationstC|ui'oni-  été*,  recneittiss  ^epeàs,  ahui  qae'nsni  le 
démontrerons  bienAôt< 

Glaser»>B*srfaasii»i  StaU-y  VeneU  Spklman',  Garthuser,  et* 

pi]es«pie:te«&  les^ancisnsr-  cbiîaènfitesv  pensassnt  qvs-  le  vin ,  en 

se.tiaaisfonnauiiett  vinai|pre't  absorbait  l'airi  Larvesner-aanon* 

ç»i  atscoistraiae-.,  quruAsenl  praueipe  de  i'air,  l'oxigèney  était 

afasDidié ,  et  qnr,   poo  conséipient^  la  fermentation  aeèteuse^- 

n'^taitsMitite  «nsequa  l'asidifiBatinu  du  vin  opérée  pav  l'ab«> 

s«irpt]ton\de  l'opgène  aUnusphériquey  etqw'il  ne.  fallait  qu'a** 

joatéD  de  j'faydrogèneà  l'acide  carbonique,'  pour  le  constituur 

aeidu/ aoét^ut.  Cet  illnsti»  chimiste  reconnaisseit' cependant 

^*>'on  nfa-v\aii  pas  encore,  d'expériences  exactes  pour  se  pro« 

noneeo.emi^'remeiit;  Sen>  opiiiion,  sur-  l'absorptiDU  de  l'on*- 
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tiftar  d«  ^nn  4k»s  ««e  quantité  4W  «oiiiMie ,  cet  air  ôObtêoak 
encvite  Âea  proportions  ^'aeide  eaiiMni^  égales  è  eéties  de 
loxiçqiie  dowt  il «e  trouvait  éipoiiiMé.  Ifâpéès  -tm  Mts.û 
eontmiMsÀ  ki  tb^iie  de  Levo»i«r,  It-n'y  aurait  poiik  ë'cmi* 
gène  absorbé  dans  la  formation  da  vinaigre,  mus  4)ieii  du 
carbone  enlevé  à  fatoool.  Or,  i*û  snttt^i^nlever  du  carbone 
à  J'alcool  pour  le  comperthr  en  «Maij^e,  dans  l'expérience 
i«p|)QVftée  1^  M.  GiuipCAl,  Talcool  ma  BttUfPMiH  ^eoein  du 
«aHrbeiie4e  froide  earbeaifee  «pour  itre  'transtanaé^en  ivt« 
UBÔffre;  H  ««t  hos^  devise  «osen^wr  que  d'eprà  haaféamaœ de 
èL  àe  8avs5«u'e.,  la  liqueur  émeuve  n  Ab«ocbait>|«s  unaitôflae 
de  J'«si^«e  de  1  air ,  puisqu'il  «e  forme  .et  te  diégage  «a  \q^ 
lune  ^  1^  floide  ct^rboniEfue  ^gal  à  eelui  dé  Yonàjèae  dost 
ieir  etUdépouiUé,  eC4^p»e,  ^f  aprà«  Im  analyaos  le»  plaseiactesk, 
WB  vsokuAe  d'acide  .CArbouique  etl  «onipoié  d'au  ^moe  de 
vapeur  de  oacbcMie  et  d'oiigène  eoudensés  sn  uu  voluiBe. 
Nous  avons  déjA  dit  que  ie  viuaigae.6onleDait-uiie  quantité 
d'alcocrf  pltiaou  moins  forte»  qui  avak  éehappé  à  l'ecétifica* 
tiesi;  que  les  viaaigoes  vieux  et  tiès-fovts  en  dbnoeut  moiss  , 
ii  mt  vrai.,  mais  e»  eontieoaeot  encoi]e.'Ea  fl8*ji6  «jeidMtillai 
nogt  Ittnes  de  vioaigte  proveBaat  d'un  via  tnèsiH»iritafittK 
da  iloossillou  ;  j'obtins ,  poar  preoiier  produit:,  pvès  a'ua  ^itre 
d'une  liqueur  -inflammable,  qui  n'était  presque  point  acide, 
plus  légère  <que  l'eau,  se  disiolvaac  daas  dia-bnit  parties  de 
ce  liquide  -d'une  odeur -et  d'ua.gaâi  d'éêber  trés-tproBoncés; 
cette  léqueur  ayaiMtété  distillée  «or  la  potasse,  j'«u  ai  «étiré  la 
BMâtié,  ^qu  a'e  mdkment  difiFéré  de  r>éliber  aoélique.  ëix  mots 
«près,  j'^BS  Qficasiaa  de  distiller  da  viveigre  4rà64unt,et  j'en 
obtias  moins  d  etber.  J'avais  d'abord  om  ique  HoeC  élher  était 
d4  à  de  Takool  que  «oi^teuaii  le  vineijym,  eitiqfue«et  eotde^ 
cette  liqueur  «éagissaieot  l'un  sur  l'avtM,  À  r<aide  de  la  cha- 
leur; inass  je-ae  tardai  pas  à  £ti>e  délvempé;  car  dès  le  «ao- 
meut  que  l'étber  eut  cessé  de  passer  à  ia  dûlillaliea,  et  eut 
£iitplaoeauviBaigre,/y  s^aalai  deal  Uires -de  bon  via,  et 
je  n'olMttns  que  de  l'aloeol  à  eo  4egrés  ;  daas  une  autre  -cir- 
coustance,  ayant  substitué  ua  Utre d'eMi-de-Hrie au  viu,  je  ne 
recueillis  également  que  de  i'alcoel  à  sa  degrés.  Eufi^n,  je  dis* 
tiiiai  neiae  panties  -de  vie  avec  oiaq  d'acide  sp*lfunique ,  et  au 
lieu  d'éther,  j'eus  de  reaui-de-vte.  > 

Je  crois  pouvoir  conolunsiie  ces  laits  que  le  vinaigre  ne  con- 
tisQt  poiat  de  l'ikoel,  mais  ik  l'étber  dicctiq««  ^}»  ^  <<»nae 
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pendant  la  fermentation  acide ,  lequel  éther  peut  aussi  se  con- 
vertir en  vinaigre.  Ce  qui  prouve  encore  que  cet  éther  u*est  pas 
le  produit  de  Faction  du  calorique,  c'est  que,  de  même  que 
M.  Derosnes,  je  l'ai' trouvé  dans  le  marc  des  raisins  qui,  re- 
couvrant la  masse  en  fermentation,  s'est  acétifié  par  le  con- 
tact de  l'air. 

FABRICATION  DU  VINAIGRE. 

Méthode  Boerhaave, 

Ce  médecin-chimiste  conseille  de  placer,  dans  un  local  con- 
venablement disposé,  deux  cuves  en  bois  de  chêne,  placées 
verticalement  sur  des  supports  qui  aient  environ  325  milli- 
mètres (i  pied)  d'élévation  au-dessus  du  sol.  A  la  distance 
de  325  millimètres  (i  pied)  du  fond  de  chacune,  on  pose  une 
grille  en  bois  sur  laquelle  on  étend  un  lit  de  jeunes  branches 
de  vignes  avec  leurs  feuilles  nouvellement  coupées  et  peu^pres- 
sées  entre  elles.  On  finit  de  les  remplir  avec  des  rafles ,  eu 
ayant  soin  de  laisser  un  pied  de  vide  à  la  partie  supérieure. 
Ces  dispositions  faites,  on  remplit  de  vin  l'une  de  ces  cuves 
en  entier,  et  l'antre  à  moitié.  Vers  le  deuxième  ou  le  troisième 
jour ,  suivant  la  température  du  lieu  et  la  qualité  du  moût , 
la  fermentation  commence  àVétablir  dans  la  cuve  à  moitié 
pleine  :  quand  elle  est  bien  en  train ,  ce  qui  a  lieu  dans  envi- 
ron vingt-quatre  heures ,  on  la  remplit  avec  du  vin  de  la  cuve 
pleine;  et  chaque  jour  on  remplit  tour-à-tour  celle  qui  est  de- 
meurée, par  cette  soustraction ,  à  moitié  pleine ,  avec  une  par- 
tie du  vin  de  celle  qui  Test  entièrement,  l^r  ce  moyen,  on 
transvase  journellement  la  moitié  du  contenu  d'une  cuve  dans 
l'autre,  et  l'on  met  ainsi  la  liqueur   vineuse  en  plus  grand 
contact  avec  l'air,  jusqu'à  ce  que  l'acétification  ait  en  lien.  En 
été,  en  France,  en  Italie  ou  en   Espagne,  la  fermentation 
acétique  première  dure  environ  quinze  jours.  Quand  il  fait  très- 
chaud,  et  que  cette  fermentation  est  bien  établie,  pour  éviter 
la  déperdition  d'une  partie  de  l'alcool ,  on  couvre  la  cuve  à 
moitié   pleine  avec  un  couvercle  mobile  de  bois  de  chêne. 
Quand  la  température  n'est  pas  bien  élevée ,  ou  que  le  vin  est 
très-riche  en  alcool,  sa  conversion   en  vinaigre  est  plus  ou 
moins  longue.  Glauber  avait  déjà  recommandé  le  transvase- 
ment du  vin  d'une  cuve  dans  l'autre  ;  mais  il  voulait   qu'il 
n'eût  lieu  que  lorsque  l'on  sentait  que  le  marc  s'était  suffisam- 
ment échauffé  dans  la  cuve  à  moitié  pleine. 

Méthode  fiarrumde. 

Cette  méthode  est,  à  proprement  parler,  celle  que  Glsiuber 


1  proposée;  «fie  diffère  tries  ptn de  oelèe  d«  Bocrliauve^  êkui 
«{M  l'oa  VA  ea  ja(;er/On  ilispose,  sur  dm  «apports  d»  467 
miUiinètres  <  1  pied  if  a  )  aiindessos  dn  iol,  des  l)«Tii|«es  «l'en* 
vivoa  un  mvid  de  conteiuiiii»  chaciuitf,  dMis  Jcs^aell^s  on 
place  DB  «ioabitt  fiond  w^aut,  au  (iérs  de  la  ]ia««eiir  des  basw 
Tiques;  sur  le  doubla  fond,  qw  est  percé  d'iaa  g^nm^  ttomi)» 
de  ttooe;  on  met  du  marc  et  des  lies  de  vaisia,  «les  plantes 
acres,  telles  4pM  le  raifort,  la  oumtardc,  là  roquette,  etc»; 
on  remplit  cosoite  ces  tonneaux  de  vin;  le  lendemain,  on  le 
soatire,aa  moyen  d'an  robinet  placé  à  la  partie  in^rieora 
du  tonneau,  dans  une  ^taille  vide ,  et  on  le  verse  de  uouvvaé 
dans  celle  qui  est  destinée  à  l'acëtification  :  on  répète  cette 
opération  deux  fois  par  jour,  jusqu'à  ce  que  le  vin  soit  bou^ 
cfaé  et  bien  acidifié  :  ou  Je  transvase  alors  dans  un  autre  ton- 
neaii,  pour  le  laisser  déposer;  pour  bâter  sa  clarification,  on 
y  introduit  des  râpés  (c^est  ainsi,  qu'on  nomme  les  larj^  co- 
peaux de  hêtre)  qui  accélèrent  la  fermentation  et  favorisent 
la  séparation  des  lies.  Les  vinaigriers  donnent  k  préférence 
aux  copeaux  qui  ont  déjà  été  employés  à  clarifier  le  Yin  (  i  ) , 
etsartont  à  ceux  dont  on  a  lait  ce  môme  emploi  pour  le  \i- 
naigre.  Cette  préférence  n'est  pas  indifférente  :  ces  ntpés  se 
trouvent  imprégnés  de  vin  ou  d'alcool ,  unis  aux  tartres  ou  à 
d'antres  substances  fermentesdbtes  :  ils  contribuent  donc  à 
favoriser  l'acidification  du  vin^  et  par  suite  la  clarification  du 
vinaigrre  :  c'est,  pour  ainsi  dire,  un  nouveau  fennent  qu'on  y 
ajoate. 

Méthode  oriéanaise. 

Personne  n'ignore  que  le  vinaigre  d'Orléans  jouit ,  dans  tout 
le  nord  de  la  France ,  d'une  réputation  méritée,  if  était  natu- 
rel de  croire  ({ue  ses  fabricants  possédaient  un  moyen  de  pré- 
paration supérieur  à  ceux  des  autres  provinces  de  la  France , 
et  qne  ce  moyen  était  un  secret  local,  ta  théorie  que  nous 
avons  exposée  des  fermentations  vineuse  et  acétique,  ainsi 
que  la  connaissance  des  principes  constituants  des  moûts ,  des  ' 
vins  et  du  vinaigre,  nous  dispensent  d'y  croire.  En  effet,  la 
bonté  des  vinaigres  d'Orléans  repose  sur  le  bon  choix  des  vins. 

Nous  avons  dé)à  dit  qu'ordinairemeut  les  fabricants  de  v»- 
naigre  achetaient ,    pour  cette  febrication,  les  yins  gâtés, 

(1)  Les  midiuids  d«  ddre  et  de  TÎn ,  ainsi  que  ceux  d'eau- de^ie  en  deuil,  ebri- 
MiM  tn  liqaears  avec  le*  copeau^  de  holê  de  lièi#e.  Noim  koim  bomeroos  k  dire  qu'ea 
«irani  oetle  nu^thode,  ces  Imùaonii  aoquièreat  nn  {{eût  dé  fûi. 
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parce  qu'ils  les  obtenaient  à  plus  bas  prix.  Ceux  d*Orléans 
donnent  la  préférence  aux  bons  vins  ;  ils  rejettentles  vins  mon- 
tés ou. soufrés,  choisissent  les  plus  clairs,  et  lorsqu'ils  ne  le 
sont  point  suffisamment^  ils  en  opèrent  la  clarification  au 
moyen  des  râpés,  lieur  atelier  est  aussi  des  plus  simples  :  il  se 
borne  i<>  à  un  vaste  cellier  daos  lequel  on  dispos^  deux  rangs 
de  tonneaux  dits  à  vinaigre ,  lesquels  doivent  être  très-solides  , 
bien  cerclés  en  fer»  et  avoir,  au  lieu  de  bondon,  une  ouver- 
ture de  4i  millimètres  (  i  pouce  i;a)  de  diamètre  sur  celui  des 
fonds  qui  doit  être  placé  en  haut;  2®  à  quelques  brocs  très- 
l^ers ,  contenant  environ  i  o  litres  chacun.  Lorsqu'on  se  pro* 
pose  d'établir  une  fabrique  de  vinaigre  à  Orléans,  on  com- 
mence par  s'en  procurer  de  très-bon  ;  on  en  remplit  à  moitié 
ces  futailles ,  on  y  ajoute  lo  litres  de  bon  vin  à  chacune.  Au 
bout  de  huit  jours,  on  rafraîchit  le  vinaigre ,  c'est-à'dire  qu'où 

Îr  ajoute  dix  autres  litres  de  vin ,  et  l'on  continue  de  même  tous 
es  huit  jours,  jusqu'à  ce  que  le  tonneau  soit  presque  entière- 
ment plein.  Il  est  bonde  faire  observer  que  si  l'on  opère  pen- 
dant les  grapdes  chaleurs  de  Tété ,  on  peut  ajouter  chaque  fois 
20  litres  devin,  et  que  l'ouverture  pratiquée  au  fond  supé- 
rieur doit  rester  toujours  ouverte,  afin  que  l'accès  de  l'air  y 
soit  constant.  Dès  que  tout  le  -vin  est  ainsi  acétifié ,  on  soutire 
la  moitié  du  vinaigre  des  barriques  au  moyen  d'une  trompe , 
et  l'on  recommence  l'opération  avec  d'autre  vin  ;  il  est  aisé  de 
voir  que  cette  méthode  est  extrêmement  simple  :  nous  pensons 
qu'elle  serait  susceptible  de  quelques  améliorations  qui  accé- 
léreraient là  conversion  du  vin  en  vinaigre.  La  première  con- 
siste à  agrandir  l'ouverture  du  fond,  et  à  la  rendre  deux  fois 
plus  grande  ;  la  seconde  à  pousser  de  l'air  dans  les  tonneaux , 
au  moyen  d'un  bon  soufflet,  et  par  cette  ouverture.  L'on  n'i- 
gnore point,  ainsi  que  M.  de  Saussure  l'a  démontré,  qu'il  se 
forme,  pendant  l'acétification,  une  quantité  d'acide  carboni- 
que égale  à. celle  de  l'air  absorbé.  Or ,  comme  ce  gaz  acide  est 
beaucoup  plus  pesant  que  l'air,  il  forme  un  atmosphère  plus 
dense  à  la  surface  de  la  liqueur  qui  intercepte  le  contact  de 
l'air ,  et  retarde  par  conséquent  l'opération.  Il  est  aisé  de  voir 
qu'en  injectant  de  l'air  dans  le  tonneau  et  l'y  comprimant,  on 
doit  opérer  le  dégagement  de  ce  même  acide  carbonique.  Comme 
cette  pratique  n'offre  rien  de  difficile  ni  de  dispendieux,  nous 
la  recommandons  à  MM.  les  vinaigriers. 

Vinaigre  de  ménage, 
Nous  avons  déjà  dit  que  la  nature  avait  fait  toiu  les  pvmiers 
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frais  de  la  fiibrîcation  da  irinaigre  ;  car»  oatre  que  le  vin  mal 
boQcbé ,  oa  peu  s^gneusement  conservé ,  se  convertit  en  vi- 
naigre. Von  Toit  le  marc  de  raisin,  qui  est  à  la  partie  supé- 
rienredes  cnves  en  fermentation,  non  couvertes,  totalement 
acidifié.  Le  vinaigre  qu'on  en  extrait  par  la  presse  sert  aux 
bescMns  domestiques.  Outre  cela,  les  agriculteurs,  les  proprié- 
taires de  vignes  ,  ainsi  que  tons  ceux  qui  ont  des  caves,  ont 
plusieurs  cuves  d'environ  80  à  100  Ktres  dans  lesquelles  ils 
déposent  les  vins  des  lies  qu'ils  ont  hien  laissé  déposer;  ils  y 
ajouCefit  les  restes  des  vins  des  bouteilles,  celles  qui  ont  tourné 
à  Ta^e;  en  un  mot,  tous  les  vins  impropres  à  la  boisson.  Ils 
n'observent  sur  ce  point  aucune  règle  :  ils  soutirent  du  vinai- 
gre toutes  les  fois  qu'ils  en  ont  besoin,  et,  quoique  leurs  cuves 
soient  constamment  à  -f-  io<*,  le  vinaigre  ainsi  obtenu  est 
trop  fort;  c'est  le  seul ,  av^ec  celui  du  marc  de  raisin  aigri  dont 
nous  avons  déjà  parlé,  dont  on  se  serve  en  Espagne  et  dans 
tout  le  midi  de  la  France ,  où  il  n'existe  aucune  fabrique  de 
vinaigre.  La  raison  en  esf,  simple  ;  on  obtient  ainsi  du  vinaigre 
plus  qa  il  n'en  faut  pour  la  consommation  locale ,  puisqu'on 
en  exporte  dans  les  départements  voisins,  surtout  celui  de 
Narbonne  et  du  Roussi  lion.  D^ailleurs,  ou  trouve  beaucoup 
plus  de  profit  à  distiller  les  mauvais  vins  pour  en  extraire  l'al- 
cool que  de  les  convertir  en  vinaigre ,  attendu  que  le  prix  en 
est  bien  inférieur  à  celai  du  vin,  et  par  conséquent  à  celui 
de  l'eau-de-vie.  Dans  certains  ménages,  on  trouve  des  barils 
de  vinaigre  qui  sont  ainsi  rafraîcbis  annuellement  par  un  peu 
de  vin,  et  qui  ont  vu  plusieurs  générations.  Ces  vinaigres  ont 
perdu  une  grande  partie  de  leur  principe  colorant ,  et  sont 
devenus  trè&K>dorant8  et  très-forts. 

Méthode  du  Nord. 

Le  procédé  suivî  dans  plusieurs  villes  du  Nord  est  très- 
simple  ;  il  consiste  à  faire  construire  des  tonneaux  longs  dont 
la  circonférence  décroît  jusqu'à  chacune  des  extrémités,  les- 
quelles forment  une  espèce  de  cône  tronqué  (i)  :  ces  tonneaux 
ont  une  capacité  qui  est  depuis  soixante  jusqu'à  cent  litres.  On 
les  place  sur  deux  poutres  parallèles ,  qui  sont  unies  ensemble 
par  de  fortes  traverses,  et  sont  creusées  de  manière  à  décrire 
un  quart  de  cercle  (a).  On  place  une  de  ces  barriques  sur  cha- 

(1)  On  doBM  à  OM  tomiMiix  le  nom  de  flàtat. 

<>)  Gaue  etpèoe  d'«p|itf«a  «  de  a  mètres  à  a  métm  66  centlm.  (6  à  8  ptod»)  de  k»- 
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GUBflt  #^  ^ppursUs  (  on  h  remplit  «la  trois  qmtU  9veç  «kwr 
pgr-ti^  d0  rin  «t  u9«e  4o  vinaigre  (Oi  oo  tH>uch«  la  barriqver 
on  la  |ir§  4f  vers  «ei  d(e  maqilre  à  Jb»  porter  i  Viinp  des  euré- 
ntit^  d»  i'appar^il  »  Pi»  U  [àé^kfi  Hveç  força ,  et  foudaia  elle 
roula  ^'npe  fii^ramita  à  )'f»utr«  ft  finit  par  se  |^]|ar  à  t'eadroit 
le p\m  }>a» ;  o<^ '^  mpf^  aipsi plusieurs  fois  de  «oite »  et  loa 
râpéte  patta  opâratiou  trois  ou  quatre  fois  claqua  viq^t- 
quatfa  heures,  p^ndeiut  aioq  ^  six  jours.  Au  bout  de  ce  taoïpa , 
on  laissa  l^  dictas  ea  r#pos  pendant  autant  da  temps,  at  Ton 
en  entrait  !««  depf  tiers  du  yinai^e,  que  l'on  consan^o  dans 
da  petits  banU. 

9ons,  seplaïuant»  nous  »«  partageons  pas  ropioiftn  de  M. 
Deiuaçby»  qui  p^ase  que  la  laouY^ui^ut  seul  suffit  pour  cou- 
vartir  la  vin  en  vinaigre;  mais  nous  croyons  qu'il  serait  très- 
avant^geuiL,  avant  de  rouler  les  tonneaux,  de  chasser  l'acide 
carhoniquf  qui  recouvra  la  liqueur,  enyiojectaut  de  l'air, 
ainsi  qua  nous  l'avons  déjà  recoinmand^.  Personne  n'ignore 
qu'en  agitant  fortement  un  vase,  aux  trois  quarts  plein  d'un 
liquide,  on  favorise  le  dégagement  du  gaz  que  peut  contenir 
ca  liquida  çt  celui  de  l'air  contenu  dans  Iç  vase,  ainsi  qu'on  en 
a  une  preuve  en  débouclu^nt  ce  tpse,  et  quelquefois  par  la  vio- 
lence avec  laquelle  sa  force  ^xpaosiye  chasse  le  bouchon  :  c'est 
précisémeut  ce  qui  arrive  lorsqu'on  roule  la  barrique  aux 
trois  quarts  pleina  ;  aussitôt  quon  enlève  le  bouchon,  une 
partie  de  l'acide  carbonique  sort  avec  force  ^t  est  soudain  rein*» 
placée  par  uue  égale  quantité  d'air. 

Méthode  espagnole. 

En  Espagne ,  comme  dans  le  midi  de  la  France,  on  extrait 
le  vinaigre  du  marc  de  raisin  acidifié,  ou  bien  on  réunit,  dan^ 
les  barils  contenant  du  vinaigra,  les  restas  des  vins  détériorés. 
D^Qs  les  ménages  on  soutire  le  vinaigre  des  barils  au  fur  et  à 
mesure  qu'on  en  a  besoin ,  et  l'on  verse  dans  le  baril  une 
égale  quantité  d'eau  chaude  avec  des  poivrons,  du  poivre  et 
et  autres  ingrédients  stimulants  qui  donnent  du  piquant  à  ce 
vinaigre,  quoiqu'il  soit  d'ailleurs  très-affaibli. 

Méthode  parisienne. 

La  manière  de  fabriquer  lo'  vinaigre  à  Paris  était  une  des 
plus  défectueuse,  attendu  que  les  vinaigriers,  au  lieu  d'em- 
ployer de  bons  vins  pour  cette  fabrication ,  n'achetaient  que 

(i)  BioD  det  9608  y  ^joatent  de$  $abttanoM  stimuiaDtef . 
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les  plos  détériorés  ou  les  plus  iofériears ,  à  cause  du  bas  prix 
auquel  iU  les  obtenaient.  Ou  employait  des  bairiques  à  double 
fond,  telles  que  nous  les  avons  indiquées  pour  la  méthode  fia- 
mande  ;  sur  ce  double  fond  on  mettait  des  substances  acres ,  et 
Ton  y  versait  principalement  du  vin ,  des  lies.  Aussitôt  que  le 
vin  devenait  trouble,  les  vinaigriers  y  ajoutaient  une  quantité 
de  pain  de  vinaigriers  (i) ,  relative  à  la  saveur  plus  ou  moins 
forte  du  vinaigre.  Quand  la  liqueur  était  bien  édaircie,  ib 
soutiraient  le  vinaigre. 

Depuis  que  la  culture  de  la  vigne  s'est  beaucoup  propagée  en 
France,  et  que  Ton  s'est  attaché  à  fabriquer  le  rinaigre  de  bois , 
la  préparation  du  vinaigre  h.  Paris  a  considérablement  dimi^ 
nué  :  on  n'y  débite  guère  que  celui  qu  on  y  importe  d'Orléans 
ou  du  Midi,  ainsi  que  celui  qui  provient  des  fabriques  d'acide 
pyroligneuz. 

Nous  devons  faire  observer  que  le  vinaigre  produit  par  le  vin 
des  lies ,  quand  il  n'est  pas  concentré,  est  très-sujet  à  s'altérer  : 
cela  est  si  vrai, .que  le  dépôt  qu'il  forme  dans  les  tonneaux  qui 
servent  à  sa  fabrication,  acquiert  bientôt  une  si  mauvaise 
odeur,  que  la  police  avait  prescrit  aux  vinaigriers  de  ne  les 
neâoyer  que  la  nuit,  et  en  employant  une  grande  quantité 
deau. 

Le  procédé,  pour  extraire  le  vin  des  lies,  consiste  à  les  mettre 
dans  des  sacs,  à  les  laisser  écouler,  et  à  les  exposer  à  la  com- 
pression graduée  d'un  pressoir  ;  ou  met  ensuite  ce  vin  dans  un 
vase,  et  on  le  décante  lorsqu'il  s'est  éclairci. 

Méthode  française  perfectionnée. 

Nous  venons  d'exposer  les  principaux  procédés  suivis  pour 
la  fabrication  du  vinaigre;  nous  allons  maintenant  faire  con- 
naître les  perfectionnements  dont  nous  les  croyons  suscep- 
tibles, en  proposant  une  nouvelle  méthode  qui  offrcT  ce  que 
chacune  des  autres  peut  avoir  d'avantageux. 

On  doit  choisir  d'abord  un  vaste  local,  bien  abrité,  où  l'on 
paisse  loger  commodément  un  grand  nombre  de  barriques,  les- 
quelles doivent  être  grandes  et  munies  d'une  bonde  d'environ 
4i  milli.  (i  pouce  1/2)  de  diamètre;  elles  doivent  être  placées 
sur  des  poutres  disposées  comme  dans  la  méthode  du  Nord. 

(1)  Le  pain  det  rinaf^rien  est  forma  par  le  piment,  le  poirre-long,  le  branc.  le  cii- 
bèbe  et  le  giogenifare.  La  doae  était  depait  16  grammes  {i\i  onoe)  joKju'à  3i  smnmes 
(i  oue)  par  litre. Gomme  le  TÎniiigre  4tah  trè»-«iyet  à  «altérer,  on  le  d*luit  pompte- 
■ent.  Il  est  aise  de  wlr  que  cet  adde,  aiiui  préparé,  doit  iiéoettalrem«t  «ire  tr6«^ 
irrium,  édwiiffiant,  «te  Sn  Allougne ,  on  emploie  aiusi  le  pain  des  viiiai«rieni. 
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$aiis#v^  hmm  W^  ces  WriquAs  «oleut  .j^Uis  JaQgu«ft  ^pie 
cell^  querop^nsUruit  ordinairement  (i),  joo  l«s  acraoge  sé- 
pacanfçnt  «ur  chacun  de  ces  appareils , -et  on  y  introduit  Je 
giu^rtde  leur  ecotenajoce  de  bon  vinaigre  (a)  «t  autant  de  tîu; 
joa  J»9iwhe  la  bonde  au  moyeu  de  son  bonJdon,  et  on  rouie 
fkbi^ieurs  iois.par  jour  la  barctque,  en  la  poussant  v«rs  l'une 
^.c^]cti?émi$és  de  l'appareil,  que  nous  appellerons  le  repos ,  et 
a^  la  laisse  retomber.  Il  faut  avoir  soin,  diaque  fois  qu'on  fait 
cette  opération ,  d'injecter  auparavant  de  Tair  dans  les  l>arri- 
f|4es.  HewLJQV^  ^cès  j^'eUe  est  penunencée,  on  y  ajoute  lo 
li^ies  4e  vinj  M  l'op-coptinMejo$»iLellement  cette  addition 
^fisqii'à  ceque  lessbaixiqu^s  soient  auxquatre  cinquièmes  plei- 
lies  ;  ce  qui  a  4ieu  veqsJe.buitième  jour.  On  laisse  alor«  éclair- 
cir  laiiq^eur.,  et  l'on  soutire  Us  deux  tiers  du  vinaigre  que 
l'on  conserve  dans  de  petits  barils.  On  aj  oute  alors  .d'autres 
pe^it4s,part^4ie  vinduns  leslianiques,  que  nons  désignerons 
par  le  non^  de  n^-^;  et  Ton  continue  cette  opération  de  la 
mômejo^aiû^e  ^ue  nous  l'avons  .exposé  ci-dessus.  En  général, 
il  vant  ja^ie^z  ne  «ontirer  le  vinaigre.que  quelques  jours  .plus 
fard,  pacce  qvt'H  est  ^lors  plus  dépouillé  de  matières  étran- 
gèis^.et  b«3AUC0up  plus  fort. 

Caractères  et 'propriétés   de    Cadde.  acétique. 

Tel  est  le  nom  par  lequel  les  chimistes  modenies  désignent 
le  vinaigre  pur  et  concentré.  "Les  auteurs  de  la  nouvelle  no- 
menclature chimique  avaient  donné  le  nom  d'acide  aeétéux  au 
vinaigre ,  et  celui  d'acide  acétique  à  cdoi  qui  était  plus  con- 
centré, et  que  M.  BerthoHetoroytttpluscacigéné  que  le  pre- 
mier. II.  i>eviàs  fut  le  pcenier  à  attaquer  œtle  tbéjsrie;  il  an- 
tt«aça4|ue  l'acide  aoéteux  contenait  plus  de  carbone  que  l'acide 
acétique,  ou,  fii  Ton  veut,  que  l'acide  acétiqueconeentffé  n'étajïc 
^pie4e  l'acide  aoétaux  dépouillé  delà  plus  gi»nde  partie  de 
son  carbone.  Depuis ,  \t$  iravaux  de  M.  Adet ,  eonfirnés  p«tr 
Q«jHi^  A»  M.  Dwracq  et  d'une  inâmté  de  chimistes^  (N3^  démon- 
tcé  que  l'aflide  aoéteux  (nom  seus  lequel  on  désignait  plus  p«r- 
t^uttèffement  le  vinaigi^  ^l'acide  acétique  ssmt  identi^[«es, 
et  qu'ils  «e  diflèr^ii  entre  «»i  quie  par  leur  d^jré  de  eonœn- 

(i)  Il  fliDt  ratant  qne  posilble  eoptoyer  dat  faiailiM  qnl  aient  déjà  wrri  à  oontoair 
du  vin  on  do  l'e^a-de-vie. 

4»  ^  t'oa  T^pt  «ôdifiar  4»  via  et  §|i'«n  lok  dëjpQuirvv  de  riipaisw  iM»r  «onnenoor 
r«pôrati(0,  o«  «•  d(4t  r«avUr  la  banigiM  4e  vio  flu'^  4ei«i.  pt  f  «kloa^cr  u»  p*m  de 


Ifam  JhMi»  <BBBminW'CO  add»som  ces' deo^élats: 
Adéè  acétique  fàiMe  xm  vinaigre, 

La  nature  iït  les  premiers  frais  de  sa  fàbricatioa,  qui  dut 
acconmagner  la  découverte  dà  vin.  Le  vinaigre  obtenu  par  la 
fenneotatîondu  vin  diffère  cependant  de  Tacide  acétique  pur,  ' 
étendu  ensuite  d'eau <pour  le  réduire- au  degré  converiafaîe,  at- 
tendu que  celui-ci  ne  se  compose  que  de  deux  principeSr 

Acide  acétique  et  eau. 
Le-  vifiaigre  de  vin , .  aa  contraire,  se  C(»apose>de  : 
AeidbacôtiqvB-, 
]>'<iii-p«r  dfétlrer  acéti^ , 
0e  l*éa»> 

D'on^  peu  de  iwieikige', 
Desnrtavtrata  et  d»saMnte^po«98ie^ 
De  matière  col«rante'. 

kn^A  cêlm^ci  if^à-  pas  att  goftt  là  rtitl^ésse'dtt  p^iAiiîeh 
Vinaigre  obtenu  par  la  distillation  du  bois. 

Les  anciens  chimistes  avaient  publié  qfi'en  distillant  du  bois 
dans  des  vaisseaux  fermés,  ou  obtenait  un  acide  semblable 
au  vinaigre.  Guidé  p^r  ces  derniers ,  J.-B.  Mollerat  {nrésenta, 
le  II  janvier  1808 >  à  l'Institut,  un  Mémoire  dans  lequel  il 
annonça  que  dans  tUL  établissement  qu'il  avait  fbrltné  aveÈ  ses 
frères,  à  Pellerey,  pour  la  carbonisation  du  bois  dans  des 
vaisseaux  fermés,  il  obtenait  pour  produits  : 

Du  goudron des  acétate»  dalmiiitiet 

Dttvinaigaci       .     .     ...     .      — w«-dectriwA 

Du  carbonate  de  soude  cristallisé. — dessoudé»  ete , 

Depuis,  cette  nouvelle  branahc  d'indtslrie'a^  pi>is/béaiie(Nip 
d'accreisseiaeDt*. On^^stiU» le boiftdanadet  cfai^iièfee^ cylin- 
driques en  tôle  très-épaisse ,  et  pouvant  contenir  une  corde  de 
bpis;  les  vapeurs  sont  conduites  par  un  tuyau  en  cuivre  qui 
s'ada|)te«  unespliÂiiede  cuÀvreplÂoéedanauik  tonneau  reiapli 
d'eau  froide;  de;  cette  sphère^  p^wt  ua  tuyau  semlilaUe<|Kirse^ 
joint  à  une  autre  sphère*  en  cukre- également  disiposéé;  enfias 
de  cette'  dernière  sphèrepakt  va  dernier  tnyaéqai  va  pkmger 
dansle^oryerdtt  fourneau.  Lorsque  leleueetéiklmé,  en  même» 
tonps  que  la  carbopitatiott  du  bo»  a»  lieu,  lé*  vapeurs  se 
rendent'  dona  la  spbèieid»  premier  toiuMaa  peur  y  être  c6n« 
deaiée»^«eUwqe»fio^iieBtpeiiit^^4oatHi|&éfiéef«4a]i»l»<ser 
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cônde,  tandis  qae  le  gaz  inflammable,  étant  porté  dans  le 
f'oarneaa^ar  le  dernier  tube,  brûle  et  sert  à  entretenir  cette 
distillation'.  Les  pftodiiits  de  cette  opération  sont  : 

1.  Dans  la  chaudière  ou  cornue,  un  très4)eau  cbarbon  qui 
fait  de  28  à  3o  centièmes  de  bois  employé ,  tandis  que  par  la 
carbonisation  à  l'air  libre,  on  nen  obtient  que  17  à  18  ; 

2.  Du  goudron  dans  les  deux  spbères; 

3.  Dans  les  mêmes  sphères,  de  Tacide  pyrolîgnetix,  qui 
n'est  autre  chose  que  de  l'acide  acétique  ou  vinaigre  uni  à  du 
goudron. 

On  l'en  débarrasse,  ou  on  le  purifie,  en  le  distillant;  on 
sature  le  produit  de  cette  distillation  par  le  carbonate  calcaire 
en  poudre  (marbre);  on  fait  bouillir;  on  décompose  ensuite 
par  le  sulfate  de  soude  ;  il  se  précipite  un  sulfate  de  chaux ,  et 
fou  évapore  la  liqueur;  par  la  cristallisation  on  a  un  acétate 
de  soude  sali  par  le  goudron;  ou  fait  éprouvera  ce  sel  la  fu- 
sion ignée  pour  brûler  le  goudron;  on  le  dissout  dans  l'eau; 
on  filtre  et  on  feit  évaporer  pour  obtenir  un  acétate  de  soude 
presque  pur,  qu'on  dissout  dans  un  peu  d'eau  ;  et  on  le  décom- 
pose  par  l'acide  sulfurique,  qui,  s'unis^ntà  la  soude,  forme 
un  sulfate  de  cet  alcali ,  tandis  que  Tacide  acétique  est  nais  à 
nu  et  dans  un  état  de  concentration  d'autant  plus  fort  qu'on  a 
dissous  l'acétate  de  âoude  dans  une  moindre  quantité  d'eau. 
Le  poids  spécifique  de  celui  des  fabriques  de  Ghoisy  est  de 
1,057;  il  sature  environ  o,3  de  son  poids  de  carbonate  de 
soude  ;  on  le  reçoit  dans  des  vases  en  aident. 

Les  vinaigres  de  M.  MoUerat,  présentés  à  l'Institat,  étaient 
au  d^é  suivant  : 

Vinaigre  simple  ou  ordinaire  :  2  degrés  à  l'aréomètre  pour 
les  sels  à  I  a  d.  c. 

Vinaigre  fort  :  lo  degrés  i;a. 

Les  vinaigres  du  commerce  marquent  de  3  à  4  degrés. 

Acide  acétigue  concentré. 

Avant  la  nouvelle  nomenclature  chimique,  cet  acide  était 
connu  sous  le  nom  de  vinaigre  rtuUcal,  Il  est  liquide ,  incolore , 
trèstclair ,  d'une  odeur  particulière  qui  est  très-forte»  d'une 
saveur  très-acide  et  caustique  :  il  rougit  les  couleurs  bleues 
végétales,  est  inflammable,  entr^  en  ébnllition  au-deuos  de 
100*,  attire  l'humidité  de  l'air,  se  dissout  dans  l'eau  et  l'al- 
oool,  exerce  une  action  désorganisatrice  sur  les  substances 
aniniales,  dissout  le  camphre,  les  résines,  les  gommes-résines 
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«t  k^taiér^aSMiês.  L'âddfe  le  pios  paie  <fi'on  ait  ^n  obtenir 
se  prend  en  une  Aasse  cfisitaUhie,  représentant  des  tables 
rhomboïdalfes  allouâtes  à  i3  c®  du-dessasde  o  ;  une  forte  pres- 
âon  peat  opérer  le  métne  effet.  Le  poids  spécifique  de  l'acide 
acétique  le  plus  concentré  est  de  i,o63.  Dans  cet  état,  il  con- 
tient i4,  7B  centièmes  d'eau  (foâ  sont  nécessaires  à  son  exis- 
tence. L'aeide  acétiqne  <|iie  l'on  obtient  par  la  distillation  du 
vinai^  ne  contient  que  o,  1 5  d'acide. 

L'acide  acétique  plus  ou  moins  étendu  d'eau  constitue  les 
vinaigres  plus  ou  moins  forts.  On  peut  les  concentrer  en  leur 
enlevant  une  partie  de  4'eau  qu'ils  contiennent ,  soit  en  les  fai- 
sant boaillir  et  évaporant  ainsi  Te^u  qui  est  plus  volatile 
que  le  vinaigre,  soit  en  les  exposant  à  l'action  d'un  grand  froid , 
et  en  enlevant  la  glace  qui  se  forme  successivement,  laquelle 
n'est  presque  que  de  l'eau  pure. 

Compositibn  de  tùcide  acétit^ue. 

Cet  acide»  tel  qu'il  existe  dans  les  acétates  desséchés ,  est 
composé  d'après 

MM.  Gay-tiUSsac  et  Tliénard  ;  M.  Berzëlius  : 

Oidgèri«  44,»47  Oxîgène  4^,82 

Cafbotie  50,524  Carbone         46,83 

Hydrogène  5,629  Hydrogène        6,35 

100  lOO 

DùdegrêdefofcedU  vinaigre  ei  des  moyens  pi-opres  à  tes 

rebotitiaitre. 

Les  vinaigres  obtenus  soit  par  la  fermentation  acétique , 
soit  par  la  carbonisation  du  bois ,  ont  un  degré  de  force  qui  est 
relatif  à  la  quantité  de  matière  sucrée  contenue  dans  la  li- 
queur en  fermentation,  oul>ien  à  la  quantité  d'eau  dont  est 
étendu  l'acide  snlfurique  que  l'on  fait  agir  sur  l'acétate  de 
soude.  IjC  moyen  de  reconnaître  ce  degré  de  force  serait  très- 
aisé  si  la  densité  de  l'acide  acétique  augmentait  ou  décroissait 
par  la  soustraction  ou  l'addition  de  l'eau.  M.  Mollerat  qui  s'est 
livré  à  une  série  d'expériences  sur  ce  sujet,  a  démontré  que  la 
densité  de  l'acide  acétique  n'était  pas  une  preuve  de  sa  force. 
Ainsi  deux  qualités  d'acide  acétique,  numérotées  1  et  a ,  mar- 
quaient également  9  à  l'aréomètre  pour  les  sels  de  Beaumé,  à 

bistillaieur,  ^9 
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la  température  de  i  a®  5  -|-  o  R. ,  et  leur  poids  spécifique  était 
de  106  3o.  Cependant,  malgré  leur  similitude , 
jSo  I  était  composé  de  0,87125  d'acide  acétique. 

0,13875  d'eau. 

I400000 

Cent  parties  saturaient  a5o  parties  de  sous-carbonate  dé 
soude  cristallisée.  Cet  acide  cristallisait  entre  10  et  i  lO  R. ,  et 
se  fondait  difficilement  même  à  1  do  :  c'est  le  plus  pur  que  M. 
Mollerat  ait  pu  obtenir. 

N<>  a  était  formé  de  0,41^7 S  d'acide, 

et  0,587  a  5  d'eau. 

1 ,00000 

Cent  parties  ne  saturaient  que  118  paries  de  sous-carbO' 
uate  de  soude  cristallisée.  Cet  acide  ne  se  cristallisait  pas  à 
plusieurs  degrés  au-dessous  de  o. 

Il  est  aisé  de  voir  qu'en  soumettant  l'acide  acétique  à  l'exa- 
men par  l'aréomètre,  les  numéros  i  et  a  marqueront  la  même 
force ,  quoique  le  dernier  soit  un  composé  de  100  parties  du  n® 
I  sur  lia,  a  d'eau  (1).  Si  cette  quantité  d'eau  est  moindre,  la 
densité  de  cet  acide  augmente;  à  son  maximum ,  elle  est  de 
1 080  :  il  contient  alors  un  peu  plus  du  tiers  d'eau  en  poids. 
Voy.  les  propriétés  de  l'acide  acétique. 

Pour  rendre  ces  notions  plus  claires,  nous  allons  retracer  le 
tableau  des  mélanges,  fait  par  M.  Mollerat. 

TABLEAU  des  expériences  faites  sur  110  grammes  (f acide  acé- 
tique n°  I ,  marquant  à  Caiéomhtre  9"  -f"  OR,  :  poids  spécifi- 
que io6,3o  :  sa  richesse  étant  la  saturation  de  a5o  sous^ar- 
bonatede  soude  cristallisée  sur  100  d acide. 


Eau  ^jootée. 

Aréomètre. 

Poids  i|iécifiqafl. 

1       53  centig. 

(10  grains.)           10,6 

107,4a 

a       64     — 

(la     - 

)               " 

i07,ao 

3       53     — 

(10     - 

)              I  1,3 

107,91 

4       56    — 

(10,5  — 

)              «0,9 

107,63 

5       64     — 

("     - 

)            «o,6 

107,4» 

6       6a     — 

(11,5- 

)         10,4 

107, a8 

7     164     — 

(3i     - 

)             9,4 

io6,58 

8       59     ~ 

(Il     - 

)            9,4 

106,37 

9     «97     — 

(37     - 

)  •          9 

io6^3o 

(0  Cette  tinOitnâe  dedemitét,  qaoiqa 

'U  y  ait  une  ^noide  quantité  d'une  Vcpieat- 
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Chaqne  addition  d'eau,  dans  le  mélange,  élève  la  tempe* 
ratore  :  à  chaque  fois ,  on  laisse  redescendre  à  12,5. 
M.  MoUerat  s'est  convaincu  que  : 

lO  L'ascension  de  l'aréomètre  indique  la   force  de  l'acide 
acétique  jusqu'à  ce  que  le  mélange  soit  formé  de  : 

Acide  acétique  0,6736614 

Eau  0,3374386 

Ce  terme  est  marqué  sur  l'aréomètre  par  n**  3  à  la  tempe 
rature  de  1 2,5  -f-  R. ,  et  le  poids  spécifique  1 0,79 1 . 

2^  La  force  de  ce  même  acide  depuis  1 1,3  se  reconnaît  par 
rabaissement  régulier  de  l'aréomètre  dans  le  mélange. 

En  Angleterre,  on  fait  usage  d'nn  acétomètre  en  verre  d'a- 
près Farfaenheit.  Cet  insrument  se  compose  d'une  boule  d'envi- 
ron  81  millimètres  (3  pouces)  de  diamètre,  au-dessous  de  la- 
quelle on  en  trouve  une  autre  petite ,  lestée  par  du  mercure 
oa  du  plomb.  La  première  boule  est  surmontée  d'un  tube  ou 
Terre  de  81  millimètres  [3  pouces]  de  long,  contenant  une 
btnde  de^pier  sur  le  milieu  de  laquelle  est  tracée  une  ligne 
transversale.  Cette  ligne  est  surmontée  d'une  petite  coupe  pour 
recevoir  les  poids.  Les  expériences  qui  ont  servi  à  la  construc- 
tion de  cet  acétomètre  se  rapprochent  beaucoup  de  celles  de 
M.  MoUerat. 

L'acétométre  de  M.  Taylor  a  pour  base  les  degrés  de  force 
dan  acide  de  preuve,  appelé  par  ce  manuEacturier  n9  a4- 

Poids  spécifiques.  Acide  réel  en  100  parties. 

i,oo85  5 

1,0170  10 

1,0267  i5 

i,o32o  20 

1,0470  3o 

i,o58o  4o 

Acétomètres  des  marchands  de  vinaigre  de  Paris. 

Cet  instrument  se  compose  de  deux  boules  :  l'inférieure,  qui 
est  la  plus  petite,  est  lestée  avec  le  mercure  :  la  supérieure 
est  cylindrique ,  elle  a  environ  4i  millimètres  (i  ponce  1/2  ) 
de  longueur  sur  54  mill.  (  2  pouc.  )  de  circonférence.  Elle  est 
surmontée  d'nn  tube  très-délié,  d'environ  95   millimètres 

beMfloop  plus  daoM  qas  l'utre,  noos  fwatt  dépendra  de  ce  que  eu  deas  U<|a«>^  «m 
i>iiiMHit,  Ênmiiitmt  d^rert  deçrt»  de  dilata^» .  d««|wU  dëpendeot  «o»  TariMlPat  4» 
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(  3  pouces  ip  )  de  iofignevr.  Ge  pèse^niuiigBe  m  coiii|kOM  «sa- 
lement des  quatre  premiers  degrés  dn  pèse^-acide  degcé  :  le  o 
en  haut  de  la  tige  ludique  l'e^u  ;  le  ch^£re  i  \»^  4/^^  de  pèse- 
^cide  :  il  en  pst  de  joiêmç  des  2*  3^*  .e^t  4'  ehi^res. 

Ces  quatrç  {{e^rés,  avous-nous  dit,  sont  cbs^cun  divisés  en 
dixièmes  (qvi^  par  conséquent,  sont  des  dixièmes  de  degré  du 
pèse-acide  )  :  ainsi ,  par  exemple ,  s'il  enfonce  dans  ie  vinaigre 
jusqu'à  a  (en  encre  rouge),  plus  5,  on  dira  :  ce  vinaigre  pèse 
a  degrés  5/io;  or,  comme  les  vinai^es  de  •tdi>le  dMifièoeat  peu 
par  leur  coocentratign,  cet  iselnwBenil,  tout  ,déÇecliieiiiK  qu'il 
est,  sert  aux  marchands  comme  d'un  jnayea  appnoumâtif. 
J  ai  examiné  un  grand  nominre  de  vinaigres  ^  mmmerca ,  et 
j'ai  trouvé  qu'ils  marquaient,  tmne  moyen,  a  ^eg«és  5  à  ce 
pèse-vinaigre,  ce  qui  équivaut  À  %  4e^é8  du  pèse^sels  de 
Beaumé.  J'avais  terminé  cet  examen,  lorsque  je  weulus  m'assu- 
rer  s'ils  ne  contenaient  pas  d'acide  sulfiuique.  ie  Suis  ioreé  d'a- 
vouer que  j'en  ai  rencontré  dans  quatue  d'une  mainàre  bien 
sensible. 

Le  poids  spéoiâque  moyen  du  vinaigre  de  buis ,  d<»tiné  à  la 
préparation  des  aKments ,  Irat  de  1,009  «  ^  *^  ^^  »  ^^  degré 
d'acidité  est  le  même  que  /celui  du  vinaigre  de  vm  de  1,01 4- 
Ges  vinaigres,  sous  ie  même  poids spéeifi4{ue,  contieBaeBtciia- 
cun  5/ 100  d'acide  acétique  absolu,  et  96  d'eau. 

D'après  tout  ce  que  nous  a^ons  exposé,  il  est  bien  éjndeiit 
que  les  pèse-vinaigres  sont  des  moy^epis. inexact  pour  déter- 
miner la  fori^e  «loidie  d«s  vinaigres.  M.  Pesproi^ji^IciP»  ef^quel  les 
arts  chimiques  et  industriels  doivent  plusieurs  iustruments  et 
plusieurs  procédas  importants,  en  avait  imagipé  un  pour  re- 
connaître la  forée  des  alcalis  par  la  quanta  d'acide  qu'ils  peu- 
vent neutraliser.  Cet  habile  chimiste,  coiayalncu  de  l'infidélité 
des  pèse-vinaigres,  fit  la  même  application  à  facide  acétique 

3ue  celle  qu'il  ayait  faite  aux  alcalis,  ave^  cettf  différence  que 
ans  l'essak^^  soudes  pu  pot^sseç,  il  remplit  son  alcalimètre 
d'une  liqueur  acide  [acide  sulfurique  ],  tandis  que  dans  l'acé- 
timètre  il  introduit  une  Mkitioa  de  #oud^  i^^m  |aq¥^  U  ¥^- 
ture  le  vinaigre  «essayer.  Les  détails  d«ns  le^q«el«  M-  Désert- 
z^Ues  est  ei>tré  pour  dàcnre  #on  acétimètiD^ ,  n'éta|4  (^s  sus- 
ceptibles d'analyse,  nous  allons  lfi%  r^i^piorter  tels  çp/^il  )ef  ^^ 
exposés  dans  sa  notice  sur  le  polymètre  ckiifiig^,  ÛIo^^  I99U« 
bornerons  à  dire  que  l'acide  acétique  le  plus  concentré  que 
l'on  ait  pu  obtenir,  contient,  d'après  H.  ThêBai4>  i  <  »9?  d'eau 
^t  i>88,o8  d'acide  acétique  réel  :  son  poids  spécifique  est  dç 
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i,o63,  etil%xige,  pour  se  saturer,  2  parties  ij2  de  sous-car- 
bonate de  soude  cristallisée,  pour  i  de  cet  acide.  Ce  point 
établi,  il  sera  facile  de  déterminer  la  force  d'acidité  des  vinai- 
gres par  là  quantité  de  sous-carbonate  de  soude  qu'ils  satu- 
reront. 

Description  de  Cacé^fnètre  de  M.  Descroizilles, 

Comibe  ralcalimètre  et  le  berthollimètre  auxquels  il  est  uni 
dans  le  polymètre  cbimique ,  l'acétimètre  est  un  tube  de  verre 
de  a5  à  3o  centimètres  (8  à  9  pouces)  de  longueur,  et  de  16  à 
18  millimètres  (7  à  3  lignes)  de  diamètre-:  il  est  fermé  par  le 
boni  inférieur,  où  il  est  supporté  par  un  piédestal ,  tandis 
que  le  bout  supérieur,  entièrement  ouvert,  est  muni  d'un  re- 
bord saillant. 

Il  offre  une  échelle  ayant  43  divisions  chiffrées  de  deux  en 
deax  et  subdivisées  chacune  en  deux  moitiés ,  non  compris 
l'espace  entre  son  extrémité  inférieure  et  le  fond  du  tube ,  ce 
qui,  depuis  l'extrémité  supérieure,  marquée  o,  offre  une  ca- 
pacité de  5o  millilitres  ou  100  demi-millilitres  de  litre;  on 
y  voit  en  Outre,  vis-à-vis  le  4o*  degré  de  l'échelle  descendante, 
une  ligne  circulaire  entre  laquelle  et  le  fond  du  vase  l'espace 
offre  la  capacité  de  1  centilitre,  ou  de  10  millilitres  qui  y 
sont  marqués ,  parce  que ,  comme  on  le  verra ,  c'est  une  dose 
fixe  pour  l'essai  du  vinaigre  et  pour  l'essai  préalable  de  la  li- 
queur acétimétrique. 

Pour  faire  usage  de  cet  instrument ,  deux  choses  sont  indis- 
pensables, savoir  :  une  infusion  de  tournesol  et  une  dissolu- 
tion de  soude  caussique,  qui  est  la  liqueur  acétimétrique. 

Introduisez  dans  l'acétimètre  i  centilitre  de  vinaigre  à  es- 
sayer, et  versez-le  dans  le  verre  destiné  à  l'essai;  pressez  après 
cela  autant  d'eau  dans  l'acétimètre  pour  le  rincer,  versez-le 
dans  le  même  verre. 

Ayez  en  outre  un  peu  de  vinaigre  ordinaire  dans  une  très- 
petite  bouteille  ou  dans  un  petit  flacon  à  goulot  renversé , 
ceia  vous  servira  à  en  extraire  quelques  gouttes  pour  le  con- 
trôle de  chaque  essai,  comme  il  va  être  ultérieurement  expli- 
qué. 

Procédez  à  la  saturation  en  laissant  filer  lentement  la  li- 
queur acétimétrique ,,  et  favorisant  sa  combinaison  au  moyen 
de  l'agitation  avec  un  petit  morceau  de  bois.  Touchez  de  temps 
en  temps  une  des  gouttelettes  de  tournesol  :  elles  rougiront 
tint  qu'il  restera  du  vinaigre  à  saturer.;  cependant  le  rouge 
sera  moins  vif  eu  raison  de  ce  que  le  point  de  saturation  com- 


sitôt  flu^  les  gûijttejpttes  de  tourne&pj  ne  clj^ngerppt  pli^  ^ 
couleur.  Mais  vou«  »e  serez  certain  de  up  r^vpif  p#$  outrep^s^é 
que  Iprsque,  Jaissaut  tomber  dans  le  verye  qnelques  eoi^ttes 
de  vinaigre  pur,  elles  rendront  à  la  liqueur  la  propriété  de  paur- 
gir  de  nouveau  les  gouitele^t^  d^  tgu^ n^spl..  Ç»U  }h  ce  que 
j'appelle  ]e  contrôle  d'un  essai.  Majs,  s'il  en  bllait  pl|4S  que  dix 
gouttes  pour  produire  cet  effet,  pe  serait  une  preuve  que  vous 
auriez  mis  trop  de  liqueur  acétimétrique ,  car  dix  gouttes  re- 
présentent approximativemeot  la  cinquantième  partie  du  vo- 
lume de  vinaigre  de  chaque  essai,  et  il  faudrait  recommencer 
celui-ci.  Si,  au  contraire ,  vous  trouvez  Tessai  j^ste,il  ne  ?a- 
git  plus  que  de  voir  le  degré  acétimétrique  obtenu  ;  et,  pour 
cela,  il  suffit  de  voir  la  ligne  Qià  sje  trouve  le  ijiveau  de  la  îi- 
queur  dans  l'acétimètre.  Ce  degré,  poiu*  les  bons  vinaigres  or- 
dinaires, varie  de  lo  à  i5,  c'e:)t-à-dire  que  lo  millilitres  de 
vinaigre  ordinaire  exigent .  pour  leur  saturation,  de  lo  à  i5 
millilitres  de  liqueur  alcali  acétimétrique ,  dont  les  dix  millili- 
tres exigent  pouf*  leur  propre  saturation  un  gramme  (18  grains) 
d'acide  sulfurique  concentré.  Pour  de  plus  grands  détails,  voyez 
le  Manuel  du  Vinaigrier,  de  l^Enc^clopédie^florvt. 

Pureté  et  falfificfâHon  dit  vinm^r^» 

tl  est  des  marchands  qui,  pour  donner  plus  de  force   oa 
d'acidité  aux  vinaigres  faibles,  y  ajoutent  des  acides  minéraux. 
Voici  la  manière  oe  reconnaître  la  nature  de  l'acide  ajouté  : 
ou  verse  dans  de  l'eau  distillée,  à  laquelle  ona  ajouté  quelques 
gouttes  de  nitrate  ou  d'jiydroclilorate  de  baryte ,  un  peu  de 
vinaigre;  s'il  se  forme  aussitôt  un  précipité  abondant,  c*esC 
une  preuve  qu'il  contient  de  l'acide  sulfurique;  ce  précipité 
blanc,  qui  est  un  sulfate  de  baryte,  l'indique.  H  est  rare  qu'on 
y  ajoute  les  acides  nitrique  ou  hydrpchlorique ,  parce  qu'ils 
sont  beaucoup  plus  cbers;  m^is  comme  cela  pourrait  arriver , 
je  vais  donner  les  moyens  propres  à  reconnaître  cette  fraude  : 
on  sature  le  vinaigre  par  le  sous-carbonate  de  soude,  ou  filtre, 
on  fait  évaporer  et  cristalliser.  S'il  y  a  addition  d'acide  hydro- 
chlgrique^  on  trouve,  avec  l'acétate  de  soude,  un  sel  d'une  sa- 
veur très-salée  et  en  cristaux  cubiques,  qui  estuH  hydrochlo- 
rate de  soude  également  nommé  sel  marine  sel  de  cuisine  ou 
chlorure  de  sodium.  Si  cette  sophistication  est  faite  par  l'acide     * 
nitrique,  on  obtient  un  nitrate  de  sonde  eu  prismes  iphom- 
boïdaux,  qui  a  une  saveur  fraîche,  piquante  et  amère  et  qui  fuse 
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sirl»c^iMlc6aiBei«êaIpA«.  in  nsto,  ontfimmfa  dans 
l'anviase  précité  les  divens  moyem  employés  pour  eon- 
statcr  Ms  ralsiêoBtioiis  du  vioaiere  «t  Ncenaltre  les  quaaticés 
d'adde  ajmitéea. 

VINAI6RIS    00MP0S1Ê8. 

L'on  connatt  sous  ce  Dom  le  vinaigre  simple  tenant  en  dis- 
soladonune  on  diverses  substances.  Ces  vinaigres  sont  em- 
ployés comme  as8«»MMiBem«iit,  on  Hm  fnmme  cosmétiques 
ou  moyens  thérapeutiques. 

Nou9  allçn^  les  énumérer  en  partie. 

FINAICI^ES   DISTILLÉS,  AROKAffQyiSS, 

Vinaigr»  4fi  Iffvun^» 

Pi$iill^  y  ^o»  iiii  iithm^  dotu  U  i^timrld tt  ««m  «b  grèi  » 

dafiiMiigft  «viiedffi  âwr«  de  laranda»  jiM^ii'à  et  que  vow 
ayei  obteni»  l»8  trQi«  quarts  des  ^urs  (  0  • 

U  vinaigre  4a  ia?auda  ept  orpnsAtiqaff  ;  il  i>'Mt  d'umgsqiM 
pour  la  toilette.  Etendu  d'eau,  on  s'en  sert  pour  se  lavctTr  H 

rifraichit  »t  4ptin«  d»  ton  aniP  ftbrfs  4«  \%  {«^u» 

On  prépare  de  la  méu»»  mafii^  }•»  viiwigre^  4^  romtffin, 
desange»  de  serpolet,  etc.,  qqi  $ont  tou$  également  employés 
pour  la  toilette. 

Observations, 

U  menliie,  ta  ^nga,  le  serpolet,  le  romarin,  la  sarriette,  le 
thym,  la  lavande,  etc. ,  distillés  avec  l'eau,  donnent  une  huile 
volatile  dans  laquelle  réside  l'odeur  de  ces  plantes. 

C«tte  huile  est  tràs-solaMe  dans  l*aleool  et  moins  dans  l'a- 
cide acétique.  D'après  i^ela,  lorsqu'on  voudra  préparer  aussitôt 
dei  vinaigres  de  lavande,  de  sauge,  de  rpmario  >  de  menthe 
poivrée,  de  menthe  ordinaire,  de  sarriette,  de  thym,desarpolet, 
OQ  n'a^m  qu'il  finira  dissoudre  4  grapi.  (i  gros)  d^  l'una  de  ces 
huiles  essentielles  dan«  laS  grain.  (4  onc.)  d'ulcool  à  36^, et 
y  ajouter  ensuite  a5o  gram.  (8  qoc.)  dfi  vipaigre  de  MolUrat. 
On  pourra  rendre  ces  vinaigres  hien  plu4  firûQ)a(iqae9  ^n  aug- 
mentant la  dose  de  ces  huiles  essentielles. 

VINAIGRES    DE  TOILETTE. 

-y inaigre  à  la  rose. 
BQ^es  pâles.     .     .     .     i  kilo,  (a  llv.) 
Vinaigre  distillé.   .     .     4    —    (8  «d) 
Alcool  à  la  rose.  .     .     i    —     (  a  «d-  ) 

0  La  qatalité  de  vinaigre  employée  doU  *lrf  tell*  qaV»  cewe  **••  ^**»«»  *■«  •• 


3^  VINAIGAE  A  l'ORAMGE. 

Distillez  les  roses  avec  le  vinai|pre  dans  une  cornue  de  vexre 
au  bain  de  sable,  et  lorsqu'il  aura  passé  les  trois  qaarts  de  la. 
liqueur,  arrêtez  la  distillation  afin  de  ne  pas  brûler  les  fleurs. 
Ajoutez  au  vinaigre  obtenu  l'alcool  à  la  rose ,  et  conservez  ce 
produit  dans  un  flacon  bouché  à  rémeri.  On  peut  donner  à  ce 
cosmétique  la  couleur  de  la  rose,  en  colorant  Talcool  au  moyen 
d'un  peu  de  cochenille. 

Vinaigre  à  la  fleur  dorange. 

Fleur  d'orange  récente  et  non 

mondée 7^0  gr.  (iliv.  8onc.) 

Vinaigre  distillé 4  kil.  (8  liv.) 

Alcool  à  la  fleur  d'orange.  .  5oo  gr.  (i  livr.) 

Suivez  le  procédé  indiqué  pour  le  précédent.  Ces  deux  vi- 
naigres sont  très-estimés  pour  la  toilette.  On  peut  également 
les  obtenir  en  ajoutant  à  deux  parties  de  bon  vinaigre  de  bois 
une  partie  d'alcool  aromatisé  par  l'essence  de  rose  ou  par  le 
néroli. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  vinaigres  à  l'œillet ,  au 
citron,  à  la  bergamotte ,  au  cédrat ,  etc. 

Vinaigre  à  torange. 

Zestes  d'orange .     n<>  ao. 

Alcool  à  l'orange,  ou  bien  extrait  d'orange,     i  kilog.  (2  liv.) 
Vinaigre  distillé 4     —      (8Uv.) 

Opérez  comme  pour  le  vinaigre  à  la  rose.  Le  vinaigre  à  l'o- 
range est  une  solution  du  néroli,  ou  bien  de  l'haile  essentielle 
de  l'orange,  dans  l'alcool  et  l'acide  acétique  ou  vinaigre;  il  est 
donc  certain  qu'on  peut  abréger  cette  opération  en  mettant 
ensemble  :  • 

Néroli 6  a  gr.  (3  onc.) 

Alcool  à  l'orange  à  36  degrés      i  kilog.         »     (n  liv.) 
Bon  vinaigre  de  bois.     .     .     4     —  **     (8  liv.) 

On  peut  se  passer  de  distiller  ce  vinaigre. 

Vinaigre  au  girofle. 

Girofle »  kil.  376  gr.  (6  onc.) 

Alcool  à  36  degrés.     .     .     .     i  —       .   »      (a  liv.  ) 
Bon  vinaigre  de  bois.      .     •     4 —  *     (81iv.  ) 

CBcatUte  lortqne  l«s  lenn  oonunenoeBt  à  rarnager.  Il  eit  bon  •«••(  d«  les  Mmt  mr 
oérer  cbuu  cet  «cide  poodaot  qaeiqiM  tempe. 


[ 
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ConcoMet  le  gtrofie  et  jpetu»-4e.  iirfaMrf>enâ|iiit  hak  jours 
dans  l'aftcpcfl ,  4J<^t^  ensuite  ie  vinaigre^  et  ili^tittee  dont  une 
corçaede  verre  au  bain  de  sable. 

On  pfépare  4e  la  même  manière  le  vinalgfc  à  la  «HMcadc. 

f^inaigre  à  ia  cannelle. 
Cannelle  de  la  Chine.  .     .    »  ''M.    a5o  gr.  (8  onc.  ) 

Visiig^^e  h9^s.    ...    4    —  •      ,(*  W-y 

IHsiille^  nytnar  pour  h  vioaigrç  an  girofl^.  I)  e^JMPtfle  <lc 
dire  ^pie^Vm  fami  préf>arer  aaWtWs  WMiftigrai  «àîmi9t  dis- 

Cvême  de  vinaigre. 

Essence  de  bergamoile.    .     .     .  4S<gr.  (i  once.  i;a.) 

-T-     4«/(^t^on 3^  —  (i  «upe.J 

—  de  néroli. j  aS  -r-  (4  o^c.^ 

—  de  rose 8  —  (a  gros.) 

Huile  de  muscade  ......  #  -—  (2  gros.) 

•Stpr^^HJfP^ I    r-    (?|yj«8.) 

VfmiÛe.      ....    |[ou§sj!ç  jp»  a 

Benjoin jÇ  —  {^  S^^9). 

Huile  de  girofle 4  "^  {^gfo*)» 

Alcool  à  36  degrés.     .     .     ,     .  «  icil.  (a  li^itts).. 
Ai*àdf  afiâtioue  /^/mk'^»»*»^  nn 

Unissez  toutes  ces  jkriiatanQM  à  l'akoflil*  «C*  «piàs  4«»  JMili, 
distilles  4»  |)a|ii-jnarie.  Ajput^  ^  M^  li^u^ur  qui  aura  j^issé  » 
U  vinaigre  radical. 

On  peut  donner  à  ce  vinaigre  une  couleur  rose  si  on  le  dé- 
sire; mais  il  vaut  msaux  qu'il  n'en  aitjMint. 

La  crème  de  «jnaigre ,  (telle  que  je  ^tsèê  d*«ii  dMUMf  ^  >'c* 
cette,  a  imm  o^eur  des  fjlussnav&);«Uii  faut  Ati»  oMwidérée 
comme  un  4r^-boB  cjCksmétique.  Lorsqu'M)  vettt  s*en«ervir, 
on  en  mist  ubm  cuillerée  .dans  un  yerm  i^u^  IW  achève  de 
remplir  d^eau.  Nous  «M|«rdons  ce  CQMttéU«pie  nomma  étant 
préférable  à  l'eiin  deCoiogne. 

Vinaigre  virginal* 

Benjoin  en  poudre fSa  gr.  (a  onc.) 

Ak9,o!.     , ?5p  .     (8   }f 

y  inaigre  blanc ,     .  1  kil.(»    Iw.  ) 
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On  fait  digérer  ralcool  sur  le  benjoin  pendant  six  jours*  on 
coule ,  et  on  ajoute  le  vinaigre  sur  le  résidu,  après  six  autres 
jours  d'infusion.  On  décante  le  vinaigre,  on  Tunità  la  teinture 
de  benjoin,  et  oa  filtre  le  lendemain.  Ce  vinaigre  étendu  d'eau 
est  un  excellent  cosmétique  (i). 

Vinaigre  de  fard. 

Cochenille  en  poudre B  gr.  (2  gros). 

Belle  laque  idem pagr.  (3onc.) 

Alcool *  395  gr.  (6  id.} 

Vinaigre  de  lavande  distillé.      .    .  Soogr.  (i  liv.) 

Après  dix  jours  d'infusion ,  en  ayant  soin  d'agiter  souvent 
la  bouteille,  coulez  et  filtrez.  Ce  vinaigre  est  employé  comme 
fard. 

Vinaigre  de   Cologne, 

Ajoutera  chaque  litre  d'eau  de  Cologne  3i  gram.  (i  oAce) 
de  vinaigre  radical  bien  concentré. 

Rouge  liquide  économique, 

Faitefk  infuser  dans  l'alcool  le  coton  dont  on  s'est  servi  pour 
appliquer  le  fard  sur  les  joues,  et  ajoutez-y  suffisante  quan- 
tité d'acide  acétique  concentré. 

Vinaigre  de   Turbith,  virgiruil,  à  la  sultane,  de  storax,  etc. 

Ces  vinaigres  ne  sont  que  des  dissolutions  de  benjoin ,  de 
storax,  de  baume  de  la  Mecque,  etc. ,  dans  l'alcool,  auxquelles 
on  ajoute  plus  ou  moins  de  vinaigre  radical. 

Vinaigre  aromatique  et  anti^méphitique ,  par  M.  Bulty. 
(Brevet  d'invention.) 

Eau  pure ^  litres. 

Esprit-de-vin  à  33  degrés.  .     4  litres  ip. 

Essence  de  bergamotte    .  •   Sa  gram.  (1  once). 

—  de  citron.       .  '  .  .3a  gram.  (i  id.) 

—  de  romarin.     .     •  .   a4gram.  (6  gros). 

—  de  Portugal.    .     ,  .    i  a  gram.  (3id.) 

—  de  lavande.     .     .  .      8  gram.  (a  id.) 

—  de  néroli.       .     .     .      4  gram.      (i  id.) 
Alcool  de  mélisse.      .     .     '      i;a  litre. 


(0  Bn  ajooiant  an  lait  TlraiiMl  nifMnt«  quantité  d'addeaoftiqi 
»*  rînaiffro  do  TuAIlh. 


lae  cQncmtré,  on  oJiiiMt 
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Agitez  ensemble,  et  laissez  reposer  pendant  un  joar.  Ajoutez 
ensoiCe  : 

Extrait  de  baume  de  Tolu.     .»  62  gram.    (2  onces).  - 

—  de  slorax  celamite.     .  62   id.        (2  id.) 

—  de  benjoin.       .     .     .  62   id.        (2  id.) 

—  de  girofle.        .     .     .  Oi    id.        (aid.J 

Mêlez ,  agitez  et  ajoutez  2  litres  de  bon  vinaigre  blanc. 
Filtrez  an  bout  de  quelques  heures,  et  ajoutez  92  gram.  (3 
ODces)  de  vinaigre  radical. 

•    Vinaigre  dit  des  Quatre-Foleurs. 

Sommités  de  grande  absinthe. 

—  de  petite  absinthe. 

—  de  romarin. 

—  de  sauge. 

—  de  menthe.   . 

—  de  rhue.     .  . 
Fleur  de  lavande. 


de  chaque  3 1  gr.  (i  once). 
125     grammes    (4  onc.) 


de  chaque  16  gram.  (1/2 
once) 


Calamus  aromaticus. 
Cannelle.        .     .     . 

Girofle 

Noix  muscades   .     . 
Gousses    d'ail   récentes  et 
coupées  en  tranches 

Camphre •         »    3igram.  (  i  once). 

Vinaigre    rouge.     .     .     ,     •      8kil.        »       (i61iv.) 

On  fait  digérer  le  tout  à  douce  chaleur  ou  au  soleil ,  dans 
QD  vase  fermé  pendant  trois  semaines;  on  coule  avec  expres- 
sion et  l'on  filtre.  On  y  ajoute  alors  le  camphre,  que  l'on  a  fait 
dissoudre  auparavant  dans  i25  gram.  (4  onces)  d'alcool.  Ce 
vinaigre  a  joui  d'une  très-grande  réputation  dans  les  maladies 
pestilentielles.  On  assure  que  la  recette  en  est  due  à  quatre  vo- 
leurs qui  l'employèrent  avec  succès  lors  de  la  peste  de  Mar- 
seille, et  qui  furent  graciés  à  cause  de  cela.  Quoi  qu'il  en 
soit,  on  l'a  employé  pour  se  préserver  de  la  contagion ,  en  s'en 
lavant  les  mains  et  le  visage ,  et  en  faisant  des  fumigations 
avec  cet  acide. 

A  l'intérieur,  il  jouit  des  mêmes  vertus  que  le  vinaigre  thé* 
riacal. 

Vinaigre  destragon. 

Feuilles  mondées  d'estragon.     .  5oo  gr.  (  i  y'\ 

Bon  vinaigre  rouge  ou  blanc.      .  6  kil.  (»  2  liv.) 
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Is^oâvàêeL  k  toat  dan»  un  matraty  et  Iatssez»le  di^rer  k 
une  douce  ckalear  pendant  quelques  jours.  Passez  avec  expres- 
sion et  filtrez.  Ce  vinaigre  est  très-employé  comme  assaison- 
nement. 

Firudgre  framboise. 

Framboises  mondèëè  de  leur  calice 

0fri%èra«iCiit . écibséet^     ....       31ttl;  (6  livres). 
EnMifteBr  vfda^re* .       3kil;(4idi)' 

Laissez  macérer  pendant  quatre  jdtti^.  PàssèT  sans  etpriSâ- 
sion  et  filtrez  an-  KiMft  de  qdfeiqtièsr  jèttftv  6«î  vinaigre  est  em- 
ployé comme  assaisonnement;  il  sert  anstA  ponr  îtlte  leskt>p 
de  vinaigre  à  la  framboise.  On  prépare  de  la  BÂSme  manière 
les  vinaigres  deâ  autres  fruits. 

f^iriatgre  (tb  vioutardé, 

f         Moutarde  en  poudre  fiiie.     .     62  grami'(x  onces). 
Boit  vinai^.' 5oo  gràta*  (t  Hvre). 

Faites  digérer  ensemble  pendant  qttëlqilfê  joni^s  ,  effilerez. 
Ce  vinaigre  conserve  l'odàir'et  la  savénr  de  la;mcrtrtàVde.  Il 
^ent  èMi  mnployé' comme  assaisomnem^t.  Si  le  vinaigre  que 
l'on  y  destine  estrott^é,  il  est  décoloré  éu  pâtftièr  et  clâHflé  par 
l'albumine  que  contient  la  moritardè. 

Vinaigre  rosat. 

Roses' rouges  mondées  de  leur  onglet , 

et  sèches 560  gr.  f  i  lîv.) 

tVèS-iï(ttvîtfafi^'blàhton  rôtrgô    .  8fBl;  (16^  id.) 

Laissez  macérer  pendant  quinze  jonr»  dans  un  vase  fermé , 
en  ayant  soin  d  agiter  de  temps  en  tenps  ;  filtrez  etconservez- 
le  daiM  un  vase  bien  bouche. 

V^nâi^  SiUrard.  ? 

1^1  eur  de  surean  sèche  et' 

mondée 5oô-  gram.  (  i  liv.) 

Vinaigre  rouge.    ...  6  kil.        (12  liv.) 

ë 

Apf^tS^  ott'sixjmtisM'ittfeètoiidèfiiS'  liiT'vaèè^cfoè',  pàftez 
avec  expression  et  filtrez. 

Ce  vinaigre  est  résolutif  et  8(idori#0(àè.  Si  l'on  y  ajoute  de 
restrai^on ,  iV  jtfeàd  le  nom  de  wncàfre  Surarii  à  Cesti^^mi, 
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Oli  prélMire  (Sk  Ittl&Metaiiktaièi'éléâvlhâigtéâ  par  infusion 

de: 

OBitlM,  Sféhthe  coq, 

fjsrtduée,  Rohiarih, 

SaQ^)  iSerpolet,  etc. 

DE  LA  I^ABRieATION  «BS  LIQCJfeURS, 

El  des  mxyjens  iginéraûx  et  particuliers  fjfuon  doit  suivre  pour 

leur  préparation, 

à  metupe  que  Uigôût  des  boissons  spiri tueuses  passa  des 
deraièns  çlasaiis  du  pdilple  ënns  les  rangs  de  la  haute  société, 
le  plaisir  de  se  distingnêr  dn  vulgaire,  la  sensualité,  ou  la 
crainte  de  blesser  des  gosiers  délicats  peu  habitués  à  la  rudesse 
de  l'ean-de-vie,  Migigërèrent  l'idée  de  la  mitiger  avec  de  l'eau 
et  du  sucre  :  telhe  fitt,  après  l'eau-de-vie  pure,  la  première  li- 
queur qui  parut  sat  les  tables  bien  servies.  ^ 

Peu  a  peu  j  et  sucee^sivenlent,  bu  imagiUa  de  joindre  à  ce 
breuvage^  simple  quelques  patfunis  qui,  en* le  rendant  plus 
délicat,  firent  bientôt,  d'une  boisson  inventée  par  le  luxe,  un 
objet  de  nécessité.  Dès-lors  naquit  Une  nouvelle  branche  d'in- 
dustrie qui  fut  «xptoitée avec  tant  d'empressement,  que  le  be- 
soin de  soutenir  avec  avantage  la  concurrence  força  chaque 
fabricant  de  chercher  mille  moyens  de  diversifier  ses  liqueurs, 
pour  stimuler  la  sensualité  déjà  un  peu  blasée  des  gourmets. 
Le  nombre  des^  préparations  de  ce  genre  s'accrut  prodigieuse- 
ment, et  s%ctit)ât  tous  les  jours  en  raison  delà  grande  con- 
sommation «t  de  la  concurrence  qdi  en  est  la  suite;  mais  le 
fond  en  est  tnajours  le  même. 

Toutes  lesHqœurs  de  table,  de  quelque  nom  qu'on  les:  dé- 
core, ont  pour  base  un  mélange  d'alcool ,  de  sucre,  d'eau,  dont 
les  proportiofiff varient  selon  le  genre  de  liqueur  que  l'on  veut 
préparer.  On'yjtejdute,  comme  accessoires,  lés  aromates  que 
l'on  croit  les  plus  propres  à  flatter  lé  goût  et  l'odorat;  et  le 
grand  talent  d'um  tiqudristë  fco'Ètsiste  dans  le  choix  de  ces  aro- 
mates ,  leur  dosement,  et  dans  l'art  de  discerner  les  odeurs  et 
les  saveurs  qui  se  marient  le  mieux  ensemble,  pour  éviter  d'as- 
socier celles  qui  ne  jouissent  pas  de  cette  propriété. 

Cette  partie  'de  l'art  dematide  Utie  étude  particulière.  Les 
aràmes  les  plus  suâvés  né  soUt  pas  tons  susceptibles  de  pro- 
duire de  bonnes  liqueurs  ;  on  pourrait  citer  dans  certaines  fa- 
milles naturelles,  telles  plantes  quî  n'en  donneraient  que  de 
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très-mauvaises,  quoicpie  recherchées  pour  leur  odeur;  «fàtt-» 
très  dont  le  parfum  peu  prononcé  en  lui-même  peut  néan- 
moins donner  lieu  à  d'heiâreuses  combinaisons.  Enfin,  des 
odeurs  peu  agréables ,  prises  isolément ,  peuvent  produire  y 
entre  les  nwtins  d'un  artiste  habile,  des  liqueurs  délicieuses; 
Varôme  de  la  truffe,  par  exemple,  dont  le  parfumeur  ne  sau- 
rait tirer  un  parti  utile,  fournit  un  ratafia  fort  agréable. 

Après  avoir  fait  choix  des  arômes  qui  doivent  parfumer  une 
liqueur,  il  est  non  moins  indispensable  de  rechercher  le  mode 
sous  lequel  on  doit  en  faire  usage.  Tantôt  on  emploie  en  na- 
ture la  substance  aromatique ,  en  la  faisant  infuser  dans  l'al- 
cool ou  l'eau,  tantôt  on  la  soumet  à  la  distillation,  soit  pour 
en  parfumer  directement  cette  même  liqueur,  soit  pour  en  re- 
tirer particulièrement  le  parfum  sons  forme  d'huile  essen- 
tielle, d'eaux  aromatiques,  d'esprits  odorants,  etc.,  etc.  Cha* 
cun  de  ces  procédés  offre  des  avantages  et  des  inconvénients 
qui  seront  examinés  dans  le  cours  de  cet  article. 

Oq  peut  rapporter  à  quatre  principales  les  différentes  ma- 
nières de  préparer  les  liqueurs  de  table  :  la  distillation  di- 
recte, l'infusion  ou  macération,  le  mélange  des  produits  dis- 
tillés, celui  des  sUcs  de  fruits  avec  l'alcool.  On  pourrait,  à  la 
rigueur,  faire  une  cinquième  classe  des  liqueurs  produites  par 
la  fermentation  de  ces  laêmes  sucs,  si  elles  ne  devaient  être 
considérées  plutôt  comme  de  véritables  vins. 

Le  premier  procédé  qui  a  été  pendant  longtemps  le  seul 
employé  pour  la  fabrication  des  liqueurs  fines,  et  qui  n'est 
pas  encore  entièrement  abandonné,  semblerait  au  premier 
abord  le  plus  parfait,  en  même  temps  que  le  plus  propre  à 
combiner  intimexhent  les  divers  élémeUts  de  ces  liqueurs ,  et 
à  n  y  introduire  que  les  principes  les  plus  délicats  des  végé- 
taux. 

Mais  il  est  incontestable  que,  quelques  soins  que  l'on  ap- 
porte à  la  distillation,  elle  fait  toujours  perdre  aux  végétaux 
une  portion  de  leur  arôme  le  plus  subtil,  le  plus  suave;  d'un 
autre  côté ,  les  principes  volatils  ne  s'élèvent  point  tous  à  la 
même  température;  leur  pesanteur  spécifique,  l'intimité  de 
Içur  combinaison,  la  contexture  des  végétaux  qui  les  renfer- 
ment ,  peuvent  s'y  opposer. 

En  sorte  que,  lorsque  l'on  soumet  à  la  même  distillation 
plusieurs  substances  aromatiques»  il  est  évident  que  celles 
dont  les  principes  sont  les  plus  volatils  fournissent  bien  da- 
vantage que  les  autres;  et  il  est  bien  rare  que  l'on  n  obtienne 


FABRICATION  DBS  LIQUEURS.  35 1 

jias  nn  produit  tout  différent  de  celui  que  l'on  devait  attendre 
d'après  les  proportions  respectivement  observées  dans  le  mé- 
lange. Si  l'on  ajoute  à  cela,  d'une  part  la  main-d'œuvre,  les  dé- 
penses et  l'embarras,  et,  d'autre  part,  Tinconvénient  qu'a  la 
distillation,  même  au  bain-marie,  de  communiquer  aux  li- 
queurs, sinon  toujours  le  goût  du  feu,  du  moins  une  certaine 
saveor  que  l'art  n'efface  pas  toujours  complètement  sans  l'aide 
du  temps,  on  sentira  que  la  distillation  directe  n'est  ni  le  plus 
écAomiqne  ni  le  meilleur  procédé  pour  avoir  des  liqueurs 
parfiûtes. 

Dans  la  plupart  des  fabriques  d'Allemagne,  et  particulière- 
ment k  Dantzick,  on  obvie  en  grande  partie  à  cet  inconvé- 
nient éo  mêlant  de  l'eau  à  l'alcool'  qu'on  distille  sur  les  sub- 
stances armnatiqaes.  Ainsi,  en  employant  loo  parties  d'alcool 
'  à  34  degrés  ,'on  y  ajoute  80  parties  d'eau  pure,  et  l'on  ne  re- 
cueÛie  que  90  parties  de  produit  qui  n'a  point  ce  goût  de  feu 
dont  nous  venons  de  parler.  On  verra,  dans  le  chapitre  que 
nous  avons  consacré  aux  liqueurs  de  Dantzick ,  cette  méthode 
constamment  suivie. 

L'inftision  dans  l'alcool  est  infiniment  préférable,  ainsi  que 
je  l'ai  dit  en  parlant  des  teintures  et  des  infusions,  toutes  les 
fois  que  l'on  tient  plus  à  la  délicatesse  des  liqueurs  qu'à  leur 
parfaite  blancheur.  Quand  elle  est  faite  d'après  les  règles 
prescrites  pour  ce  genre  d'opération,  elle  extrait  d'une  ma- 
nière uniforme ,  et  sans  les  altérer,  Jes  principes  aromatiques  ; 
comme  ils  n'éprouvent  aucune  déperdition ,  il  faut,  pour  don- 
ner un  parfum  égal ,  beaucoup  moins  de  matière  que  par  la 
distillation  ;  et  la  combinaison  des  divers  arômes  est  bien  plus 
exacte,  parce  que,  ne  devant  pas  être  volatilisés,  leur  pesanteur 
spécifique  n'apporte  aucun  changement  dans  leur  manière 
d'être. 

Pour  que  les  liqueurs  préparées  de*  cette  manière  ne  per- 
d^  aucune  de  leurs  qualités ,  tant  sous  le  rapport  du  parfum 
qtfe  sous  celui  du  goût,  ij  faut  que  l'infusion  se  fasse  à  la  tem- 
pérature de  l'atmosphère;  il  eu  est  de  même  des  arômes  si 
fugaces ,  que  l'on  ne  peut  en  imprégner  l'esprit  de  vin  qu'à 
l'aide  d'un  certain  degré  de  froid.  On  emploie  assez  souvent , 
à  la  vérité,  l'ardeur  du  soleil  pour  les  sucs  de  fruits  plus  su- 
crés qu'aromatiques,  mais  l'on  n'a  jamais  recours  à  une  plus 
forte  chaleur ,  à  moins  que  l'on  ne  veuille  soumettre  à  l'infu- 
sion des  portions  de  plantes  qui  ne  rendent  bien  leurs  princi<«* 
pes  que  dans  Teau. 


3M  FAjwçêtBifi^  i«i^;iAft«sm0^ 

Le&  VqifeuxftcU  hi  Ums^H^t^  chu»  se  préparent'  env  n»  ta». 
g^aut  ei;i$exnbi&,  daJtt^.d^  juHea  pfiotp«rtious.,  4»  teiatuces/ou 
dçs  es(uriU.  aMZ,qu^  on  ^«utfi  di9s  sârops ,  et.au  l)esoin  de  r«MWft- 
de-viç.  J'ai  indiqué  le  pavti  que  Ton  pe«t  rettrïm:  des  teioturess. 

L'emploi  des  esprit  SM:'oiiiatique$.prâpaLré6  dravasce,  bies- 
s^turés  et  exempte  de  g^qi^t  de  &u ,  a^  sup  la  distillatien  di^ 
r^icte ,  l'avantage  de  pajuvoir-  irnssemMep^  cQnaaFveff  sooe  <ie 
très-rpetit^  masse^^  d^  groiwle&quaiitiié^  d^anlmes  div#ai^d& 
penaetti;e  de  les  mélanger  elrdfities^doaeKavee  aaeliM«da^k 
juille  manières  différentes  et  à  ta  minute  ;  d'éviter  l'enibiBunBas 
et  la  dépense  des  distilladoos  tj:op  fi»quen|fis^.(^penneiltre 
de  fabriquer  à  Tinstant  toutes  sortes  4^  lîqneujrs  s^ns  avoir  b^^ 
soin  d'attendre  que  le  tem||S  las  aij:  adoupies.;  en  un  o^^,  c^ 
simplifier  de  beaucoup  le»  opérations  du  liq^oriste,.  tout  9m. 
améliorant  la  qualité  des  prodiùts.  $nfiA,,  n'employait  par  c& 
moyen  q^e  les  ingrédients  sans  couleui:,  oaobtient  des  Uf^u^v^ 
susceptibles  de  recevoir  toutes,  les.  iu^ance$  de  £a^tjii^&  ^i^e 
Ion  voudra  leur  donner. 

Les  sucs  de  fruits  produisent  par  leur  mél^jpig^,  ^^c  VaXçoçik* 
avec  ou  sans  le  secours  de  la  fermentation,,  une  uQuy.elle  va- 
riété àb  liqueurs  d'autant  plus  agféables  quand,  elliss  s.o^ 
bien  &ites ,  qu'elles  sont  plus  naturelles  et  qu'elles  cAi^ei^vent^ 
duns  toute  sa  fraicheur  et  toute  s^  pureté^  1q  parfum  ainsi 
que  le  goût  du  fruits  Elles  exigent  presque  touj,Qu^  le  CpA~ 
cours  de  l'infusion. 

Le  principe  mucoso-sn^ré,  répandu  ei^  a,bo.nd99Be  d^9^  l^ 
sucs  de  fruits ,  troublerait  la  transparence  des.  liqueur^  si  l'cjoi 
n'avait  préalablement  soi»  de  le  séparer  par  U  dépuratioi;^. 
Cette  précaution  est  inutile  quand  on  doit  employer  le  coa- 
cours  de  la  fermentation,  parce  qu'elle  a  la  propriété. <jte  dié- 
truîre  ïe  muqueux  des  fruits. 

Les  marasquins  ou  liqueurs  produites  par  la»  distillatipii 
des  vins  de  fruits ,  rentrent  dans  tes  classes  précédentes ,  puis- 
que Ton  opère  alors  sur  de  vérit£^es  s^lcooh  an^b^es  à  celant 
du  vin  de  raisin. 

Il  est  essentiel  pour  le  liquoiiste  d'avoir  toujours  en  ré- 
serve ,  selon  l'importance  de  sa  consommation,  des  quantités 
suffisantes  de  bon  alcool  à  34®;  de  sirop  de  sucre  bien  cuit 
et  très4impide ,  de  liqueur  simpl'e;  d'esprite  aromatiques; 
d'eaux  odorantes;  d*huiles  essentielles  en  nature  ou  dissoutes^ 
dans  Tesprit-de-vin  ;  des  teintures  aromatit^es  ;  des  teinture^ 
'^loraotes  ;  et  de  connaître  an  juste  la  quantité  de  li<|i9eur  q^ni 
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peut  servir  à  oonfectioimer  une  dose  donnée  de  chacune  de 
ces  substances. 

A  Yâde  de  ces  provisions  qu'il  clevra  remplacer  à  mesure 
qu  aies  entamera»  et  avec  la  facilité  d'itVoir  toujours  sous  la 
main  de  l'eau  très-pure,  un  liquoriste  intelligent  pourra»  sans 
antre  guide  que  son  goût,  fabriquer  en  peu  d'instants  telles 
quantités  et  qualités  de  liqueurs  que  les  besoins  de  son  com- 
mence pourront  exiger.  Si  ces  liqueurs  sont  composées  avec 
deiHcools  préparés  assez  longtemps  d'avance  pour  s'être  dé- 
poottlés  de  tonte  saveur  étrangère»  elles  auront»  au  bout  de 
quelques  jours ,  presque  tous  les  caractères  de  la  vétusté,  et 
pourront  être  livrées  à  la  consommation  avec  avantage,  et 
saus  compromettre  la  réputation  du  fabricant,  • 

Classification  et  nomenclature  des  liqueurs. 

Les  liqnoristes  divisent  généralement  eu  trois  classes  prin- 
cipales les  produits  de  leur  art,  c'est-à-dire  qu'ils  préparent 
des  liqueurs  ordinaires^  des  liqueurs  fines  et  des  liqueurs  sur^ 
fines.  Ces  diverses  dénominations  donneraient  à  entendre  que 
la  qualité  dès  substances  employées ,  et  le  plus  ou  moins  de 
soin  apporté  dans  la  fabrication,  constituent  toute  la  diffé- 
rence qui  existe  entre  ces  trois  classes  de  liqueurs  :  cela  n'est 
vrai  que  jusqu'à  un  certain  point. 

Ces  distinctions  reposent  plutôt  sur  les  proportions  respec- 
tives de  sucre,  d'alcool  et  d'eau.  Ainsi,  par  exemple,  on  em- 
ploie enviroil  i  partie  de  3/6  du  commerce  contre  2  parties 
d'eau  et  iiS  à  175  gram.  (4  ^  ^  onces)  de  sucre  par  litre  de 
mélange»  pour  les  liqueurs  ordinaires;  parties  égales  d'esprit 
et  d*eaa»  avec  aSo  à  3o6  gram.  (8  ou  10  onces)  de  sucre  par 
litre,  pour  les  liqueurs  fines,  et  jusqu'à  3^5  à  5oo  gram.  (12 
à  16  onces)  de  sucre  sur  les  mêmes  proportions  d'esprit  et 
d'ean,»  pour  les  liqueurs  surfines  ;  on  charge  aussi  un  peu  plus 
la  dose  d'aromates  pour  ces  deux  dernières  classes.  Quant 
aux  proportions  de  sucre,  non-seulement  on  les  diminue 
quelquefois  d'un  bon  tiers  sans  un  grand  inconvénient,  mais 
encore  il  y  a,  dans  chaque  classe,  des  liqueurs  qui  en  de- 
mandent plus  on  moins  les  unes  que  les  autres.  Le  goût  de 
l'artiste  et  celui  du  public  sont  ici  le  guide  le  plus  sûr  à  con- 
sulter. 

Les  liqueurs  fines  et  surfines  sont  spécialement  désignées 
sous  les  nopis  de  crgme;  et  d huiles.  Les  premières  ont  reçu  cçtte 
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dénonânation  par  comparaitoa  de  lent  fiOD«iataiice  k  eftile  do 
la  crème  du  lait.  Quelques  auteurs  veulent  que  VeJ%  «crive 
crème  9  par  aaalo^e  avec  la  coftsUtance  du  chrême  employé 
dans  Uè  cérémonies  r^igieusas  :  la  pr^xtièra  dénomination  me 
paraît  préférable.  Les  huiles  sont  pLita  épais»e«  que  les  créoaea» 
et  fileat  comme  de  l'huile  d'olive.  Il  faut  d'ailleurs  observer  cfue^ 
dans  le  principe,  toutes  les  liqueuni  oosmues  aov^  le  nom  de 
crèmes,  éuieat  blanches,  et  les  huiles  colorées  eubuUe  d*o- 
live.  # 

Quoi  qu'il  en  soit  de  ces  diverses  définitions»  on  peut  divi- 
.ser  toutes  les  liqueurs  en  Uqneufs  ordinaires  ou  ftmx ,  en  eré- 
mes,  en  huiles,  et  faire  «ne  quatrième  classe  des  miafias. 
Toutes  ces  liqueurs  peuvent  d'ailleurs  être  fines  on  commu- 
nes, selon  la  qualité  des  ingrédients  et  la  manière  dont  elles 
sont  préparées. 

Après  avoir  établi  ces  grandes  divisions ,  il  semblerait  con- 
venable de  donner  à  chaque  liqueur  en  particulier  un  nom 
approprié  k  la  substance  aromatique  qui  y  domine  :  ainsi  , 
par  exemple,  les  noms  de  citronnelle  ^  àe  Jtne  orange,  d'ani- 
sette,  à'eau  de  n(^aux ,  indiqueraient  d'avance  au  consomma*» 
teur  la  nature  de  la  liqueur  qu'on  lui  présente,  et  il  ne  serait 
pas  exposé  à  acheter,  sous  l'appât  trompeur  d'un  nom  étran- 
ger à  la  chose ,  une  liqueur  qui  n'est  pas  de  son  goât. 

Le  public  et  le  bon  sens  y  gagneraient,  il  est  vrai,  mais  de 
quelle  ressource  ne  se  priverait  pas  le  marchand  !  uUe  liqyeur 
cesse  d'être  de  mode;  d'ailleurs, 

II  aoiM  tmn  d»  DouTVpi,  n'en  likHl  |iJm  «u  noode , 

a  dit  un  poète;  mais  dans  cette  partie,  laearrièreest  telle- 
ment  battue  et  rebattue  ,  qu'il  n'est  pas  fecUe  à  tout  le  omnde 
de  créer'de  nouvelles  recettes, 

Que  (era  donc  le  llquoriste  embarrassé  de  l'emploi  de  sa 
liqueur?  U  commencera  d'abord  par  lui  dooper  une nonvelle 
physionomie  en  lui  donnant  une  couleur  parlioulière,  puis, 
sous  les  auspices  d'un  nom  bisarrs ,  bien  pompeui,  il  la  pré- 
sentera hardiment  comme  un  nouveau  produit  de  son  génie 
inventif;  et  le  bon  publie ,  séduit  par  cette  amorps,  sera  tout 
étonné  de  retrouver,  dans  la  liqueur  nouvelle,  celle  dont  il 
commençait  à  ne  plus  se  soucier,  eu  de  voU*  la  même  oompo- 
sition  se  reproduire  sous  autant  de  noms  que  de  couleurs  dif* 
férentes. 

Un  habite  fobrieant  doit  d'ailleurs  profiter  de  tous  les  ar> 
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tifioo^  iii»q«^iit^  qai  peuvent  favoriser  le  débit  de  ses  produc- 
tions. Faut-il  s'étonner,  d'après  cela,  que  les  liquori&tes  aient 
imagmé ,  depuis  quelques  années  ^  de  mettre  en  bouteilles 
l'esprit  de  nos  |^ands  hommes;  que  te  petit  /ail  at Henri  IF" et 
Veau  des  tfxwes  aient  obtenu  un  succès  auquel  leur  titre 
nes\  peut-être  p^s  étranger,  et  que  nos  petites  maîtresses 
boiveat  encore  avec  plaisir  Vkuile  de  Vénus  et  le  parfait" 

Parfum  et  coloration  des  fùfueurs. 

On  a  va;  dans  l'article  précédent,  le  rôle  important  que 
les  substances  aromatiques  et  colorantes  jouent  dans  la  fabri- 
cation des  liqueurs.  Les  préparations  aromatiques  que  Fou 
emploie  le  plus  fréquemment  sont  les  esprits  distillés  concen- 
trés, ou  alcoolats  et  les  essences.  On  aurait  de  l'avantage  à 
faire  un  usage  plus  général  de  celles-ci ,  si  l'on  était  assuré  de 
de  les  avoir  toujours  d'excellente  qualité. 

La  propriété  qu  elles  ont  de  renfermer  beaucoup  d'arôme 
sons  nn  très-petit  volume  les  rendrait  extrêmement  précieases 
par  la^focilité  qu'elles  donneraient  de  communiquera  une 

rntité  quelconque  de  liqueur  déjà  faite,  le  degré  de  -parfum 
t  elle  aurait  besoin ,  sans  être  obligé  de  rien  changer  aux 
proportions  des  autres  substances.  Mais  le  risque  que  l'on  court 
d'être  trompé,  à  moins  de  les  préparer  soi-même,  et  la 
promptitude  avec  laquelle  elles  se  détériorent ,  empêche  d'en 
généraliser  l'emploi  autant  qu'on  le  pourrait.  Les  particuliers 
qui  veulent  s'amuser  k  composer,  à  peu  de  frais,  leurs  li- 
queurs, peuvent  cependant  en  obtenir  de  très-bonnes  en  mé- 
langeant, par  litre  de  liqueur  simple,  quelques  gouttes  d'es- 
sence de  bonne  qualité. 

On  peut  encore ,  au  lieu  de  couper  Falcool  avec  de  l'eau  pure 
pour  l'amener  au  titre  voulu,  le  mélanger  c^vec  l'eau  distillée 
defaromate  dont  le  parfum  doit  dominer,  ou  employer,  au 
lien  de  sirop  simple,  celui  que  l'on  aurait  préparé  avec  cette 
eau  :  cette  dernière  méthode ,  quoique  fort  bonne  quant  aux 
résultats,  deviendrait  embarrassante,  en  ce  qu'il  est  plus  com- 
mode de  recourir  à  un  seul  et  même  sirop  pour  toutes  les  li- 
queurs, que  d'être  assnjéti  à  en  fabriquer  d'avance  de  vingt 
ou  trente  espèces  différentes. 

Il  est  des  parfums  dont  l'emploi  demande  préalablement 
quelques  manipulations  particulières  :  l'ambre  ^ris  et  la  va- 
nille ,  dont  l'arôme  est  si  pénétrant  et  en  même  temps  si  ex- 
pansible qu'il  n'en  faut  qu'une  très-petite  quantité  pour  aro- 
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matiser  suffisamment  une  grande  masse  de  liqueur,  ces  pair^ 
fnms,  dis-ie,  ne  fournissent  rien  à  la  distillation  :  la  racioe 
d'iris  ne  donne  par  cette  voie  que  très-peu  d*odeur,  ce  qui 
oblige  de  l'employer  à  bien  plus  haute  dose  qu'en  infusion 
dans  l'esprit  de  vin.  L'odeur  du  musc  s'afEaiblit  beaucoup 
dans  cet  esprit;  cette  odeur,  naturellement  peu  agréable ,  le 
devient  par  l'addition  d'un  peu  d'ambre  ;  son  parfum  ne  monte 
non*  plus  que  très-difficilement  à  la  distillation  :  l'ambre,  à 
son  tour,  acquiert  beaucoup  pins  de  montant  par  l'additiou 
d'une  très-petite  quantité  de  musc  :  cet  aromate  ne  se  distille 
pas  mieux  que  les  précédents. 

Un  peu  d'anis  vert  corrige  une  certaine  odeur  de  punaise 
que  Ton  reproche  à  la  badiane;  quelques  feuilles  de  cassis 
produisent  le  même  effet  à  l'égard  du  suc  des  bai^  de  cet  ar- 
brisseau. Le  coing  serait  peu  agréable  sans  une  petite  dose  de 
girofle  :  la  vanille  se  mêle  beaucoup  mieux  dans  les  composi- 
tions quand  elle  a  é(é  triturée  avec  un  pende  sucre;  cette 
petite  manipulation  paraît  en  outre,  développer  son  parfum. 

La  coloration  n'ajoute  aucune  qualité  réelle  aux  liqueurs, 
puisqu'une  liqueur  bien  limpide,  bien  blanche,  est  tout  aussi 
bonne,  tout  aussi  agréable  que  si  elle  était  décorée  d'une 
nuance  ou  verte,  ou  jaune,  ou  rose,  etc.  Il  y  a  plus  :  les  ma- 
tières colorantes  que  l'on  est  obligé  d'employer ,  surtout  pour 
donner  une  couleur  foncée,  altèrent  quelquefois  le  goût;  mais 
n'importe,  avec  quelques  gouttes  de  couleur  et  un  nom  so- 
nore, on  peut  tirer  du  même  tonneau  autant  de  liqueurs  dif- 
férentes qu'on  le  désire  ;  et  l'on  est  dispensé  de  se  creuser  la 
tête  pour  imaginer  de  nouvelles  combinaisons,  ^'ailleurs  il  est 
des  gens  qui  veulent  multiplier  leurs  jouissances  en  y  faisant 
participer  tous  les  sens  à  la  fois,  et  certes  il  n'est  pas  de  moyen 
plus  innocent  de  les  contenter. 

Cette  partie  de  l'art  du  liqaoriste,  pour  être  la  moins  es- 
sentielle au  fond,  n'est  pas  la  plus  facile  :  un  palais  tant  soi 
peu  exercé  est  un  guide  fidèle  pour  faire  connaître  le  degré 
de  perfection  d'un  mélange;  mais  l'œil  trompe  souvent"à  l'é- 
gard de  la  couleur. 

L'e8prit-de-vin*con tient,  comme  l'on  sait,  une  portion  quel- 
conque d'acide  libre  que  les  autres  principes  avec  lesquels  il 
est  associé  ne  peuvent  neutraliser,  et  qui  altère  très-prompte- 
ment  certaines  couleurs  ;  d'un  autre  côté,  cette  fermentation 
lente  à  laquelle  les  liqueurs  doivent  en  grande  partie  leur 
perfection,  décompose  à  la  longue  la  plupart  des  principes 
colorants. 
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Voilà  p«m{uoi  les  oonleurs  ro^es,  fouroies  pas  les  sucs  de 
Heuis  q.ii  de  fruits,  durent  si  peu,  pourquoi  celles  de  ]#  vio- 
lette et  du  toarnesol  passent  promptement  au  rouge,  etc., 
etc.*,  lesconleursjaunes,  au  contraire,  brunissent  presque  toutes 
avec  le  temps.  Ces  phénomèoes  expliquent  les  variations  sin- 
gulières que  la  vétusté  apporte  dans  la  cofo ration  des  liqueurs, 
variations  que  l'art  peut  prévenir  jusqu'à  un  certain  point  par 
un  bon  choix  de  substances,  mais  qu'il  ne  saurait  réparer  quand 
elles  ont  eu  lieu,  sans  crainte  d'acbever  de  détériorer  les  liqueurs 
qui  les  ont  soufiertes. 

Du  mélange  oude  ia  confection. 

Toutes  les  opérations  décrites  jusqu'ici  n  ayant  d'autre  but 
que  de  disposer  et  préparer  préalablement  tout  ce  qui  <ioi( 
coocourir  à  la  cpnféction  des  liqueurs,  la  bonté  de  celles-ci 
dépeud  presque  autant  des  soins  apportés  dans  le  mélange 
des  (fiverses  substances,  que  dans  le  bon  choix  que  l'on  a  pu  en 
faire. 

Tonte  liqiiçur  étant,  comme  on  vient  de  le  voir  précédem- 
ment un  composé  de  trois  substances  fondamentales,  Fal- 
cool ,  le  sucrç  et  l'eau,  auxqqelles  on  ajoute  commç  accessoires 
des  priucipes  odorants,  la  perfection  du  comppsé  dépend 
d'une  fusion  phis  ou  moins  intime  entre  les  molécules  de§ 
divers  ingrédients,  de  manière  à  ce  que  chacun  d'eux  ne  do- 
mine ni  trop  qi  pas  assez.  Deux  choses  principales  sont  donc 
à  rechercher  dans  la  confection  des  liqueurs  :  mettre  les  di- 
verses substances  qui  les  Composent  dans  des  rapports  tels 
qu'elles  se  combinent  le  plus  intimement  pt  le  plus  promp- 
tement possible,  et  conserver  à  chacune  de  ces  substances  pen- 
dant l'opération,  toutes  ses  propiiétés.  V^oicilç  meilleur  moyen 
de  parvenir  à  ce  double  but. 

On  apprête  le,  sucre  comme  il  çst  dit  plus  lo|n  au  sujet  de 
laliqueu^simple,  c'est-à-dire  qu'on  le  faitfondre  si)r  le  feudans 
la  totalité  de  l'eau  à  employer.  Ensuite,  §t  pendant  que  le  si- 
rop refroidit,  on  mêle  avec  la  dose  d'alcool  prescrite  les  esprits 
aromatiques  etles  teintures,  les  huiles  essentielles,  etc.  ;  on  verse 
alors  petit  à  petit  sur  le  sirop  froid,  e(  eu  remuant  à  mesure, 
cet  alcool  aromatisé  ;  qn  ajoute  ensuite  les  eaux  odorantes  s'il  y 
en  entre,  et  les  principes  colorants  délayés  préalablement  dans 
ane  certaine  quantité  d'eau  ou  d'alcool. 

Cela  fait,  pt  après  avoir  remué  encore  pendant  quelques 
instants  pour  rendre  le  mélange  aussi  exact  que  possible,  oq 
examine  et  Von  goûte,  pour  voir  s'il  est  à  peu  près  au  point 
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Toala  ;  nous  disons  à  peu  ffrès,  car  ce  n  est  qa'aa  boat  de 
quel(|ne8  jours  que  1*00  peut  avoir  des  données  positives.  On 
laisse  donc,  après  avoir  corrigé  les  défectuosités  trop  manmées, 
digérer  pendant  quelques  jours  dans  un  lieu  ni  froid  ni  cnaud, 
en  ayant  soin  de  remuer  de  temps  à  autre;  après  quoi  on  exa- 
mine de  nouveau  laSqueur  pour  ajouter  définitivement  ce  ^ui 
y  manque  :  on  la  filtre  ensuite. 

Quelques  personnes  se  contentent  de  jeter  péle-méle  dans 
le  même  vase  le  sucre  en  morceaux  et  les  autres  ingrédients»  et 
de  remuer  le  tout  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu.  Les  li- 
queurs préparées  de  cette  manière  conservent  toujours ,  ou  da 
moins  pendant  longtemps,  une  sorte  de  crudité,  et  n*ont  ja- 
mais ce  degré  de  finesse  ni  ce  velouté  que  l'on  remarque  dans 
les  autres.  Quelques  liqueurs  par  infusion  se  font  en  jetant  le 
sirop  bouillant  sur  les  autres  substances;  on  laisse  alors  infu- 
ser à  vase  clos  pendant  plus  ou  moins  longtemps  ;  on  ajoute 
ensuite  l'esprit-de-vin,  et  l'on  passe,  soit  de  suite,  soit  après 
quelques  jours  de  macération. 

Hors  ces  cas,  qui  eux-mêmes  sont  rares ,  le  mélange  se  fait 
toujours  à  froid  :  à  plus  forte  raison  ne  doit-on  jamais  le  faire 
dans  la  bassine  qui  a  servi  à  cuire  le  sirop.  U  n'y  a  d'autres 
exceptions  à  cette  règle  que  le  ratafia  de  fleurs  d'orange  pra- 
linées,  et  celui  aux  amandes  grillées. 

Quelques  liquoristes  croient  devoir  filtrer  leur  liqueur 
presque  aussitôt,  tandis  que  d'autres  attendent  plusieurs  jours. 
Cette  dernière  méthode,  adoptée  par  la  plupart  des  personnes 
habituées  à  raisonner  leurs  opérations,  est  la  meilleure ,  car 
il  convient  de  ne  filtrer  la  liqueur  que  lorsqu'elle  est  achevée, 
et  elle  ne  l'est  réellement  qu'au  bout  de  quelques  jours  de  mé- 
lange ,  pendant  lesquels  il  convient  encore  de  la  goûter  de 
temps  en  temps  afin  d'y  faire  les  corrections  nécessaires. 

Le  moyen  le  plus  commode  pour  cela,  est  d'ajouter  du  sirop 
bien  cuit,  si  le  sucre  est  la  seule  substance  qui  n'y  soit  pas  en 
quantité  suffisante;  de  l'esprit,  si  elle  est  trop  faible  ;  de  la 
liqueur  simple,  si  les  aromates  dominent  trop;  enfin  quelques 
gouttes  d'alcoolat  ou  d'essence  de  celui  qui  se  trouve  en  moins: 
on  ne  doit  jamais  faire  infuser  les  substances  en  nature  ouand 
la  liqueur  est  faite.  L'eau  est  celle  que  Ton  doit  le  plus  éviter 
d'ajouter  après  coup,  parce  qu'elle  laisse  à  la  liqueur  une  sa- 
veur fade  et  plate  qui  s'efface  très-difficilement. 

Il  est  difficile  ou  pour  mieux  dire  impossible  de  déterminer 
d'une  manière  exacte  les  doses  respectives  des  substances  ^ 
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emplolfer  dans  la  confection  de  t^lle  on  telle  liqtienr ,  parce 
que  la  Ucpienr  du  mélange  est,subordonnëe,  non-seiilement  à 
cette  cause,  mais  encore  avant  tout  à  la  force  de  l'eau-de-vie, 
au  degi^  de  concentration  des  esprits  aromaticpies,  à  la  qua- 
lité et  à  ItL  cuite  du  sucre,  à  la  maturité  dff  fruits  et  des  fleurs, 
à  Tinfloence  de  la  nature  du  sol  et  de  l'état  de  la  saison  sur 
leur  saveur  et  leur  parfum  ;  en  un  mot,  aux  diverses  qualités 
de  chacune  des  matières  premières  et  substances  composées 
que  Ton  emploie.  Enfin  la  nature  des  appareils  et  la  manipu- 
latitm  sont  une  nouvelle  cause  de  variations  dans  les  résultats, 
car,  tontes  choses  égales  d'ailleurs,  les  mêmes  substances 
employées  aux  mêmes  doses  par  deux  ou  plusieurs  artistes , 
donneront  autant  de  produits  qui  ne  seront  pas  absolement 
pareils ,  surtout  si  »  chose  impossible  à  éviter,  le  feu  n'a  pas  été 
gouverné  avec  uniformité. 

Clarification  des   liqueurs. 

On  a  vu  que  les  liqueurs  préparées  par  la  fermentation  se 
clarifient  d'elles-mêmes;  quant  aux  autres,  on  n'a  pas  trouvé 
de  meilleur  expédient  que  de  les  filtrer,  c'est-à-dire  de  les 
feire  passer  et  repasser ,  autant  qu'il  est  nécessaire,  à  travers 
les  pores  d'un  corps  assez  serré  pour  ne  laisser  couler  que  la 
partie  la  plus  fluide,  et  retenir  les  substances  grossières  qui 
en  troublent  la  transparence. 

Gomme  il  faut  en  outr^  de  ces  conditions,  que  le  corps  ser- 
vant de  filtre  ne  puisse  communiquer  aux  liqueurs  aucune 
mauvaise  qualité ,  on  a  successivement  essayé  à  cet  usage 
plusieurs  matières.  Celles  dont  on  se  sert  le  plus  généralement 
aojourdliui  sont  le  coton  cardé,  les  tissus  de  laine  ou  de  coton 
croisé  dont  on  fait  les  chausses,  et  le  papier  blanc  non  collé, 
connu  sons  le  nom  de  papier -Joseph,  Le  papier  gris  ordi- 
naire ayant  l'inconvénient  de  donner  un  goût  désagréable, 
n'est  plus  employé  pour  les  liqueurs  fines  ;  mais  si  1  on  était 
obligé  de  s'en  servir,  il  faudrait  avoir  la  précaution  d'y  passer 
auparavant  un  peu  d'eau  chaude. 

Le  papier  criblé  d'une  multitude  infinie  de  pores  très-rap- 
proches  et  trés-déliés  est  excellent  pour  la  filtration  des  li- 
queurs qui  ne  sont  ni  trop  épaisses  ni  trop  pesantes.  On  le  plie 
de  manière  à  ce  qu'il  forme  un  cône  pointu  plissé,  et  on  le  place 
dans  un  entonnoir;  il  ne  peut  suflire  à  une  opération  un  peu 
longue,  soit  qu'il  finisse  par  s'appliquer  contre  les  bords  de 
l'entonnoir  qui  lui  sert  de  support,  soit  qu'il  crève  seus  le 
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poids,  on  C[ue  ses  }9ores,  se 'bouchant  par  les  impuretés,  ne 
livrent  plas  passage  à  la  liqneur. 

.  Le  bolon  est  préférable  au  papier,  et  pins  comn^ode  qtAtnd 
on  sait  l'employer  ;  *il  faut  aToir  pour  cela  un  oitÀkemoir  à 
doublé  grille.  On  remplit  Tinterralle  des  deux  grilles  a  un  lit 
de  coton  qardé  étendu  bien  uniformément,  surtout  sur  J«s 
bords,  et  médiocrement  tassé,  on  bien  on  en  remplit  à  môit|il 
ou  environ  la  tige  d'un  entonnoir  ordinaire.  L'essentiel  est  dte 
né  le  presser  ni  trop  ni  trop  peu,  et  d'éviter  surtout  de  verser 
la  liqueur  directement  sur  le  coton,  qui  s'afSaiisserait  de  suite. 
Gomme  la  filtration  ne  s'opère  ici  que  par  une  trés«petite  WBX~ 
face,  le  coton  se  remplit  d'une  coucbe  tellement  épaisse  de  lie, 
qu'il  ne  laisse  bientôt  plus  couler  la  liqueur  si  l'on  n'a  soin  de 
le  changer  fréquemment. 

L'emploi  des  chausses  est  bien  plus  expéditif,  en  ce  que  la 
filtration  s'opère  tout  à  la  fois  à  travers  un  corps  plus  poreux, 
moins  prompt  à  s'encrasser,  et  surtout  sur  une  surface  bien 
plus  étendue. 

Lorsque  l'opération  se  fait  à  l'air  libre,  il  se  fait  par  tous  les 
points  de  cette  surface  uiie  évaporation  pins  on  moins  abon- 
dante des  principes  alcooliques  et  aromatiques,  surtout  si  la 
liqueur  est  chaude;  tandis  que,  latr  absorbant  en  même  temps 
une  portion  de  l'humidité  à  mesure  que  la  liqueur  passe,  ta 
partie  sirupeuse  s'épaissit  et  se  dépose  sur  la  snrfeice  extérieure 
de  la  chausse  où  elle  forme  un  enduit  qui  finit  par  obstrner  les 
pores.  En  sorte  que,  d'une  part,  les  principes  les  plus  volatils 
s'évaporent  en  partie;  et  que,' d'autre  part,  la  filtration  s'arrête 
quelquefois  tout-à-fait  si  la  liqueur  est  très-épaisse  ou  que  la 
chausse  travaille  depuis  longtemps.  On  obvie  à  ce  double  in- 
convénient au  moyen  de  l'entonnoir  fermé,  dont  il  a  été  parlé 
à  l'article  des  ustensiles. 

La  nature  du  tissu  des  chausses  doit  être  subordonnée  à 
celle  de  la  liqueur  h  filtrer  :  si  Ton  faisait  passer  une  liqueur 
très-fluide  à  travers  un  tissu  lâche,  elle  coulerait  trop  facile- 
ment à  travers  les  mailles,  et,  île  rencontrant  pas  assez  d'ob- 
stacle, n'aurait  pas  le  temps  de  s'y  dépouiller;  tandis  qu'une 
liqueur  très-chargée  de  sucre  ne  traverserait  qu'avec  les  plus 
grandes  difficultés  celle  d'une  étoffe  trop  serrée.  Avant  de  se 
servir  de  la  chausse,  il  faut,  surtout  si  elle  est  neuve ,  la  plon- 
ger dans  du  sirop  chaud  ou  dans  de  la  liqueur  pareille  à  celle 
que  l'on  veut  filtrer.  Cette  petite  préparation  a  pour  but  de 
houcher  en  partie  les  pores  trop  ouverts;  malgré  cela,  il  est 
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tare  que  les  premières  portions  de  liqueur  passée  ne  soient  pas 
troubles,  et  il  est  bon  de  les  revei^er  dan^Ia  chai^jtse.  Quandb 
Ijopérs^tion  est  finie,  on  rince  la  chausse  à  grande  eau,  on  la 
frot|U|^e  les  mains  après  l'avoir  i»tournée,  pour  en  faire 
soralPBtit.le  sirop  et  les  impuretés  dont  elle  est  imprégnée, 
et  onu  fait  sécher  promptemeut.  On  ne  doit  jamais  savonner 
ni  lessiver  les  chausses,  dans  la  crainte  de  leur  faire  j^endre  un 
manvab  goût. 

La  filtration  n'^  pas  seulement  pour  effet  d  eclairdr  les  li- 
qoenrs  :  il  est  certain  qu'elle  modiâie  sensiblement  leur  qualité, 
soft  iii  bien,  soit  en  mal,  selon  la  maniéne  dont  elle  a  été  faite; 
salVftarler  des  qualités  particulières  qu'elles  peuvent  en  outre 
emprunter  des  intermèdes  ou  substances  auxiliaires  que  l'on 
ajoute  quelquefois  pour  les  clarifier. 

On  sentte  aisément  la  raison  de  ces  changements;  si  d'une 
part  on  se  nppelle  que  la  filtration  disaipe  souvent  une  por- 
tion des  principes  les  plus  volatils,  et  si,  d'autre  part,  on  ré- 
fléchit aux  lapprochements  plus  immédiats,  aux  combinaifons 
plus  indxDies  qui  doivent  s'opérer  entre  les  divers  éléments  de 
la  liqueur,  en  passant  à  travers  cette  multitude  de  filières  qui 
les  forcent  à  se  diviser,  à  se  subdiviser  à  l'infini,  à  se  rappro- 
cher et  se  mêler  pour  ne  plus  former  qu'on  tout  homogène. 

Aussi,  lorsque  l'on  examine  la  liqueor  attentivement  avant 
et  aprètt  la  filtration,  on  est  quelquefois  tout  étonné  des  diffé- 
rences'que  l'effet  seul  de  cette  opération  a  fait  naître  dans  la 
saveur,  dans  le  parfum,  et  même  jusqu'à  un  certain  point  dans 
la  nuance.  Il  convient  donc,  ainsi  qu'on  l'a  vu  dans  l'article, 
précédent,  de  ne  filtrer  la  Uqaeur  que  lorsque  la  confisction 
est  terminée;  et  même  d'attendre  que  quelques  jours  de  di- 
gestion lui  aient  donné  ce  degré  de  perfection  qu'elle  n'a  jamais 
au  moment  du  mélange.  Il  convient  en  outre  de  la  filtrer  à 
froid,  et  de  ne  pas  la  laisser  exposée  à  l'air. 

La  chausse  ayant  été  préalablement  imbibée  de  sirop  ou  de 
liqueur,  comme  il  est  dit  ci-dessus,  on  la  place  dans  son  en- 
tonnoir, ou  on  la  suspend  à  un  support  quelconque  ;  on  place 
un  vase  convenable  en  dessous;  on  la  remplit,  et  l'on  aban- 
donne l'opération  à  elle-même  quand  elle  est  bien  établie. 

La  liqueur  suintant  bientôt  de  toutes  parts  à  travers  le  tis- 
su de  l'étoffe,  descend  lentement  de  tous  les  points  de  la  sur- 
face extérieure  de  la  chausse,  jusque  vers  la  pointe,  où  toutes 
les  gouttelettes  se  réunissent  en  un  filet  mince  qui  coule  à  son 
tour  dans  le  vase.  Si  ce  filet  ne  conie  pas  avec  continuité,  le 
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tissa  étant  trop  serre,  eu  é^ard  à  la  consistance  de  la  liquear, 
celle-ci  n'en  sera,  il  est  vrai,  que  mieux  filtrée,  mais  l'opéra- 
tion  sera  fort  longue  et  pourra  même  s'arrêter  avant  que  la 
chausse  ne  soit  vide;  si  an  contraire  le  filet  est  trop  abondant, 
ce  sera  une  preuve  que  le  tissu  est  trop  lâche,  et  la  liqueur 
ne  s'éclaircira  qu'imparfaitement. 

Si  la  liqueur,  Bien  que  filtrant  à  travers  one  étofiie  conve- 
nable, paraît  louche  au  premier  abord,  on  attendra  quelle 
coule  parfaitement  claire,  pour  reverser  dans  la  chausse  ce  qui 
aura  passé  en  premiei:  lieu  :  cela  fait,  on  couvrira  l'appareil, 
et  Ton  n'aura  plus  à  s'en  occuper,  si  ce  n'est  pour  le  remplir 
quand  il  sera  vidé,  et  changer  le  récipient  quand  celui-ci  sera 
plein.  La  quantité  de  liqueur  que  peut  filtrer  en  une  journée 
une  chausse  de  capacité  connue,  est  snbprdonnée  non-seulement 
â  la  qualité  de  son  tissu,  mais  encore  à  la  consistance  de  la  li- 
queur, à  sa  température ,  à  celle  de  l'atmosphère ,  à  une  foule 
de  circonstances  imprévues  :  cette  opération  est  généralement 
longue. 

Quand  on  filtre  à  l'entonnoir,  û  est  essentiel  qu'il  soit  cou- 
vert afin  d'éviter  l'évaporation,  et  il  faut  le  placer  sur  une 
cruche  ou  un  bocal  à  large  ouverture.  Sans  cette  dernière  at- 
tention ,  Tentonnoir  n'étant  soutenu  que  par  sa  tige ,  le  moin- 
dre choc  suffirait  pour  lui  faire  perdre  l'équilibre ,  pour  le 
renverser ,  et  même  pour  casser  cette  tige  s'il  est  en  veire. 

Le  filtrage  pur  et  simple  ne  su0it  pas  toujours  à  la  parfaite 
clarification  des  liqueurs;  il  en  est  plusieurs  auxquelles  on  est 
ot>ligé  d'ajouter  diverses  substances  propres  à  séparer,  à  pré- 
cipiter les  matières  qui  en  troublent  la  tranparence ,  ou  à  les 
envelopper  pour  les  retenir,  tandis  que  la  liqueur  passe  à  tra- 
vers les  pores  du  filtre.  Quelques  personnes  emploient  pour 
précipitant  l'alun;  mais  ce  sef,  étant  doué  d'une  saveur  Apre 
et  désagréable ,  ne  doit  être  employé  que  dans  la  préparation 
de  quelques  teintures  colorantes  auxquelles  il  peut  seul  don- 
ner de  l'éclat  et  de  la  solidité.  Quant  à  la  pâte  d'amande  sèche, 
employée  par  quelques  personnes ,  d'après  les  conseils  de  De- 
machy  ,  eQe  absorbe  en  pure  perte  une  portion  considérable 
de  liqueur,  et  ne  remplit  qu'imparfaitement  le  but  proposé.  Le 
collage  au  lait,  au  blanc  d'œuf ,  ou  à  la  colle  de  poisson,  est 
préférable  à  tous  les  autres  intermèdes. 

Petfectionnementet  conservation  des  liqueurs. 

Les  liqueurs  sont  rarement  parfaites  au  sortir  de  la  chausse^ 
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celles  ^i  ne  laisseraient  rien  à  désirer  sous  ce  rapport,  fini- 
raient a  ailleurs  par  se  détériorer,  si  l'on  n'apportsitt  à  leur 
conservation  les  soins  nécessaires.  On  a  vu  en  effet ,  à  l'article 
de  leur  coloration,  les  cbangeuMmts  de  ton  mie  l'effet  de  la  lu- 
mière et  celui  de  l'acide  de  1  espnt-de-vin  leur  font  éprouver; 
on  verra  tout-à-l'heure  les  résultats  de  Tlspèce  de  fermenta- 
tion sourde  à  laquelle  elles  sont  sujettes. 

Elles  n  ont  jamais  dans  leur  nouveauté  cette  finesSë,  ce  ve- 
louté, cette  uniformité  de  saveur  que  le  temps  leur  donne;  le 
sucre  n'y  couvre  pas  aussi  complètement  que  par  là  suite ,  la 
fon:e  de  l'esprit  et  le  montant  de  certains  aromates  :  \es  sa- 
veurs en  un  mot  sont  mélangées,  mais  non  fondues  et  combi- 
nées. D^un  autre  côté,  les  liqueurs  préparées  par  distillation, 
ou  avec  des  esprits  aromatiques  trop  nouveaux,  sont  sujettes 
à  conserver  pendant  quelque  temps  ce  goût  d^alambic  qui  nuit 
si  fort  à  leur  agrément,  si  l'on  néglige  les  moyens  de  le  leur 
faire  perdre  de  suite. 

M.  Geof&oy ,  connu  par  plusieurs  découvertes  iht^rèssafltes 
dans  la  phaxmàcie  et  la  chimie,  ayant  observé  de  l'eaA  de 
fleur  d'orange  qm  avait  été  gelée,  reconnut  quelle  av^t  non- 
seulement  perdu  un  goût  de  feu  très-fin  qu'elle  avait  aupara- 
vant ,  mais  encore  acquis  un  parfum  plus  suave.  Cette  re- 
marque, appliquée  depuis  aux  liqueurs  de  table,  a  appris 
qu'en  les  plongeant  pendant  quelques  instants,  ou  iaêiàe  pen- 
dant quelques  heures,  dans  la  glace  pilée,  on  parvient  non- 
seulement  à  les  dépouiller  de  l'âcreté  en  question,  mais  en- 
core à  donner  à  leur  parfum  plus  d'énex^e  et  d'uniformité. 
Cette  petite  manipulation,  qui  n'est  pas  à  dédaigner ,  doit  se 
faire  de  préférence  après  la  nltration. 

Il  ne  tarde  pas  à  s'établir  dans  toutes  les  liqueurs  composées 
de  sucre  et  d'esprit,  une  sorte  de  fermentation  sourde,  très- 
leote,  mais  continue,  pendant  laquelle  les  divers  principes, 
qui  n'étaient  auparavant  qu'à  l'état  de  mélange  pur  et  simple , 
se  combinent  et  s'identifient  en  quelque  sorte  les  uns  avec 
les  autres^  de  manière  à  ne  plus  former  qu'un  tout  de  même 
nature  ;  l'esprit  se  fait  beaucoup  moins  sentir  après  cette  nou- 
velle combinaison,  non  qu'il  ait  réellement  perdu  de  sa  force , 
mais  parce  que  le  sucre  l'enveloppe  plus  intimement  :  le  palais 
le  mieux  exercé  et  l'odorat  le  plus  fin  ne  sauraient  alors  distin- 
guer isolément  ni  l'odeur  ni  la  saveur  des  autres  ingrédients 
s'ils  sont  dosés  convenablement. 

Ce  phénomène  peut  être  comparé  à  une  action  mécanique 
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OU  à  une  sorte  d'ébuIUtion  lente,  qui  tendrait  à  subdiviser  à 
l'infini  les  molécules  du  nielangfe,  et  à  les  tenir  dans  une  agi- 
tation perpétuelle,  quoique  inaperçue.  Ce  mouvement  intestin 
uepeut  donc  que  concourir  an  perfectionnement  des  liqueurs, 
tant  qu'il  ne  dépasseras  certaines  bornes;  mais  s*il  était  trop 
violent  on  trop  prolongé ,  il  les  ferait  passer  à  un  état  de  fer^ 
mentation  véritable  qui  les  décomposerait  entièrement. 

En  général  /  les  liqueurs  se  bonifient  mieux  en  grandes  mas« 
ses ,  que  divisées  en  petites  parties  ;  il  y  a  par  conséquent 
doi:d>le  avantage  à  opérer  de  suite  sur  de  certaines  quantités» 
économie  de  fabrication  et  qualité  supérieure  des  produits. 
Pour  leur  donner  et  leur  conserver  tout  le  degré  de  perfection 
•dont  elles  sont  susceptibles,  il  faut  en  outre  ne  leur  laisser  que 
la  quantité  d'air  nécessaire  au  développement  du  mouvement 
intestin  dont  il  vient  d'être  parlé,  et  les  soustraire  à  Tinflaence 
de  toutes  le»  causes  qui  pourraient  rarréter ,  le  troubler  ou 
l'exciter  outre  m^esure. 

Ces  causes  sont  principalement  :  la  température  trop  chaude 
ou  trop  froide;  le  manque  absqlu  d'air  ou  sa  surabondance; 
le  contact  direct  d'une  atmosphère  humide,  qui,  en  délayant 
le  principe  sucré,  le  rendrait  plus  fermentescible ;  les  ma- 
tières qui  peuvent  devenir  des  levains  de  fermentation  ;  l'agi- 
tation trop  fréquente  des  vases;  l'influence  des  orages,  etc. 

Il  convient  donc ,  après  avoir  filtré  et  clarifié  les  liqueurs  de 
la  manière  la  plus  convenable,  de  les  conserver  dans  des  vases 
aussi  grands  que  possible ,  et  très-propres  ;  remplir  ceux-ci  à 
très-peu  de  chose  près,  les  boucher  avec  soin^  les  rangera 
poste  fixe  dans  un  lieu  tempéré  dont  la  chaleur  soit  toujours 
entre  quinze  et  vingt  degrés ,  éloignés,  comme  il  a  été  dit  ail- 
leurs» du  bruit  des  voitures,  des  forges,  etc.  Enfin,  lorsque 
l'on  veut  les  avoir  parfaites ,  il  faut  ne  les  mettre  en  bouteilles 
qu'au  bout  d'un  an  et  plus,  et  les  garder  après  cela  quelques 
mois  à  la  cave  si  l'on  a  le  temps  d'attendre.  L'un  des  grands 
secrets  des  liquoristes  les  plus  renommés,  est  d'avoir  constam- 
ment en  réserve  de  grandes  quantités  de  liqueurs  afin  de  les 
laisser  vieillir. 

La  nature  des  vases  employés  à  leur  conservation  n'est  pas 
indifférente.  On  se  sert  de  cruches  de  grès  pour  de  petites 
quantités  ;  mais  quand  on  opère  eu  grand  on  préfère  les  vases 
de  bois,  non-seulement  comme  moins  fragiles ,  mais  comme 
plus  propres  à  conserver ,  autant  que  possible,  l'uniformité  de 
température.  Ces  vases  doivent  être  faits  d'un  bois  qui  ne  com- 
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^iss,  dans  des  boeàax  médioei'emeni  t«tbptis,  et  léé  meiitë  en- 
suite daiis  l'eau  tt^froi^e.  Cette  méthode,  ^tHil^è  ilSftéz 
bonne,  n'amètie  |9oitit  les  liqueurs  à  lenr  degré  dé  perfection 
coiaitie  le  temps. 

PROCÉDÉ  PODR  GOLORER  LES  UQUBURS. 

Couleur  rouge. 

Cochenille.  i6gram.    (  4  gros). 

Alun  de  Rome.  i  gram.     (20  grains). 

Eau  commune.  a5o  gram.     (  8  onces). 

On  réduit  la  cochenille  et  l'alun  en  poudre  fine,  ou  fait 
bouillir  l'eau  et  on  la  jette  dessus;  on  peut  faire  par  ce  moyen 
nu  ronge  plus  ou  moins  foncé ,  en  y  mettant  plus  ou  moins 
d'eau  ou  de  cochenille,  suivant  le  besoin. 

Violet. 

On  mêle  une  partie  de  bleu  en  liqueur  avec  deux  du  ronge 
à-dessus. 

Cramoisi. 

Cette  couleur  s'obtient  avec  l'orseille  en  l'étendant  ayec  plus 
ou  moins  d'eau  ;  mais  il  faut  y  ajoutel*  nu  peu  d'alun  pour 
rendre  la  couleur  plaS  solide. 

Vert. 

On  dissout  une  partie  de  curcuma  avec  deux  de  bleu  en  li- 
queur et  un  peu  d'alun. 

Jaune, 

On  prend  du  safran  que  l'on  fait  macéra  dans  l'alcool  en 
plus  ou  moins  grande  quantité,  selon  que  Y  on  veut  un  jaune 
clair  où  foncé  ;  on  peut  encore  se  servir  de  curcuma. 

LIQUEURS    FRANÇAISES. 

Extrait  (f  absinthe  de  NeuchâteL 
Alcool  à  22  degrés  18  litres. 


366  LIQUEURS  FRANÇAISES. 

Scmmité  d^absinthe  majeure.  3i2  gram.  (lo  onces). 

—        de  petite  absinthe.  1 53  gram.  (  5  onces). 

Racine  d'angélicjue.  2.5o  gram.  (  8  onces). 

—  de  calamus  aromatlcus.  aSogram.  (  8  onces). 

Semences  de  badiane.  laSgram.  (  4  onces). 

Feuilles  de  dictame  de  Crète.  63  gram.  (  2  onces). 

Origan . vulgaire.  13  5  gram.  (  4  onces). 

On  fait  macérer  ensemble  toutes  ces  substances  pendant  une 
huitaine  dans  l'acool  ;  on  distille  au  bain-marie  et  l'on  ea  re- 
tire 16  litres;  on  mêle  au  produit  16  gram.  (4  gros)  d'huile 
essentielle  d'anis,  on  agite  bien  poor  que  le  mélange  s'opère , 
et  que  l'huile  essentielle  se  dissolve  bien ,  et  l'alcoolat  est  pré- 
paré. 

On  s'en  sert  beaucoup  maintenant;  on  le  prend  dans  les 
cafés  avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  l'étend  plus  ou  moins;  il 
a  la  propriété  de  blanchir  cette  eau  à  cause  de  l'huile  essen- 
tielle d'anis  qu'il  contient,  mais  on  le  livre  rarement  au  com- 
merce tel  qu'il  sort  de  l'alambic;  on  le  colore  en  vert.  Cette 
couleur  se  donne  avec  l'indigo  et  le  curcuma  auxquels  on 
ajoute  un  peu  d'alun  pour  tenir  la  couleur. 

Nous  ferons  observer  que  quelques  fabricants  ajoutent 
l'huile  essentielle  d'anis  en  distillant.  L'expérience  nous  a 
prouvé  que  cet  alcoolat  ainsi  préparé  était  sujet  à  rancir. 

Eau  verte  stomachique. 


Alcool  à  22  degrés. 
Coriandre. 
Badiane. 

Semences  d'angélique. 
Girofle. 
Safran. 

Baume  du  Pérou. 
Macis. 

Cannelle  de  Ceylan. 
Semences  de  carotte. 
Essence  de  bergamotte. 
Noix  d'acajou  concassées. 
Sommités  de  romarin. 
Zestes  de 
—    de 


2  5  litres. 
62  gram. 
3i  gram. 
62  gram. 
3i  gram. 

8  gram. 
16  gram. 

8  gram. 
3i  gram. 
16  gram. 

4  gram. 
12. 
16  gram. 

4  oranges, 

4  citrons. 


2  onces). 

1  once  ). 

2  onces). 

1  once  ). 

2  gros  ). 
4  gros  ). 
2  gros). 

1  once). 
4  gros). 
I  gços). 

(4  gros). 


On  fait  macérer  toutes  ces  substances  dans  l'alcool  pendant 
*  5  jours ,  et  on  distille  an  bain* marie ,  ce  n'est  qu'an  moment 


de  distfller  qii6  fon  met  Hlssence  de  bergamotte.  On  fait  un 
skop  avec  1 3  kil.  5oo  gram.  '(i3  livres)  de  beau  sucre  que  l'on 
mêle  avec  le  produit  de  la  distillation,  et  on  colore  en  vert. 

Eau  des  amis. 
Essraoe  de  cédrat.  20  gouttes, 

de  bergamotte.  10  gouttes. 

Alcool  à  33  degrés.  6  kil.        (13  livres). 

On  y  ajoute  on  sirop  préparé  ainsi  : 

Sucre.  6  kil.        (i a  livres). 

On  £iit  une  décoction  avec  eau  ' 

distillée.  6  litres. 

Figues.  25o  gram.     (  8  onces). 

Raisins.  aSo  gram.     (  8  onces). 

On  y  £ait  dissoudre  le  sucre  et  on  clarifie  au  blanc  d'œufs 
seolement;  on  mêle  à  Talcool  aromatique ^t  on  colore  avec  du 
caramel. 

Eau'dc'vfe  dJndàye, 

Eau-de-vie  d'Orléans.  24  litres. 

Badiane  concassée.  i25  gram.  (4  onces). 

Coriandre.  1 25  gram.  (4  onces). 

Iris  de  Florence  en  poudre.  2  5o  gram.  (8  onces). 

On  fait  macérer  pendant  huit  jours,  on  distille  au  bain-ma- 
rie  pour  retirer  sâze  litres  ;  on  ajoute  un  sirop  fait  avec  6  kil. 
(12  livres)  de  sucre  et  quatre  litres  d'eau,  on  colore  avec  du 
caramel. 

Eau  de  la  Côte, 

Alcool  à  22  degrés.  6  litres. 

Cannelle  de  Ceylan.  i25  gram.  (4  onces). 

Zestes  de  2  cédrats. 

Dattes.  ^        125  gram.  (4  onces). 

Figues.  *        125  gram.  (4  onces). 

Amandes  amères.  62  gram.  (2  onces.) 

Muscade.  16  gram.  (172  onc.) 

On  fait  macérer  pendant  dix  jours,  ensuite  On  distille  au 
bain-marie  pour  retirer  cinq  litres  ;  on  ajoute  un  sirop  fait 
avec  2  kil.  5oo  grammes  (  5  livres)  de  sucre  et  deux  litres  d'eau 
distillée.  Cette  liqueur  reste  blanche. 

Eau  de  noyaux  de  Phalsbourg, 

Alcool  à  2x  degrés.  1 5  litres. 

Amandes  d'abricots.         625  gram.     (1  livre  4  onces). 
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Amandes  de  pêches.  |^  aSo  gram.    (8  once^. 

de  prunes.  a5o  gram.     (8  onces). 

On  Élit  maiiérer  pendant  vingt  à  trente  jours  les  amandes 
que  l'on  a  préalablement  concassées:  on  distille  au  bain-ma- 
rié ,  ensuite  on  fait  un  sirop  avec  3  kiloe.  7  5o  grammes  (7  li- 
vres 8  onces  )  de  sucre  et  quatre  litres  d^eau  distillée.  Quand 
le  sirop  est  froid ,  on  y  met  un  litre  d*eau  de  fleurs  d'oranger, 
et  on  filtre. 

Ëàu  de  ihê. 

Alcodl  à  2  a  dégtéb.  4  litres. 

Thé  hyswen.  3i  gratn.    (i  once). 

On  distille  au  bain*  marie  et  on  y  ajoute  un  sirop  fait  avec 
I  kil.  5oo  grammes  (3  livres)  de  beau  sucre  et  deux  litres  d'eau. 

Mirsch-uHisser  y  ou  eau'de-vie  de  cerises. 

On  prend  5o  kil.  (100  livres)  ou  plus  de  griottes  (ou  merises) 
noires,  on  en  sépare  les  queues,  on  les  pile  légèrement,  on  les 
met  à  fermenter  dans  une  petite  cuve,  que  l'on  bouche  bien  ; 
quand  on  s'aperçoit  que  la  fermentation  est  bien  établie ,  ce 
qui  a  lieu  ordinairement  au  bout  de  dix  à  douze  jours ,  sur- 
tout si  le  temps  est  chaud  pendant  ce  laps  de  temps ,  on  sou- 
met la  matière  à  la  distillation  à  feu  nu,  en  ayant  soin  de 
mettre  un  diaphragme  au  fond  de  la  cacurbîte  de  l'alambic , 
ensuite  on  rectifie  au  bain-marie.Pour  que  le  kirsch-wassersoit 
bon,  il  faut  qu'il  ait  6  ou  7  ans;  il  fant  aussi  faire  attention 
de  ne  pas  brûler  des  griottes  au  fond  de  l'alambic,  ce  qui  lai  com- 
muniquerait un  goût  et  une  saveur  très-désagréables.  Pour  le 
vieillir,  il  faut  exposer  les  bouteilles  qui  le  contiennent  à  la 
gelée,  et  les  boucher  avec  du  papier. 

EaU'dc'XÀe  de  Daniiick, 

Alcool  à  as  degrés.  18  litres. 

Semences  de  carvi.  9a  gram.     (3  onces). 

—  de  céleri.  9a  gram.     (3  onces). 

—  danis  vert.  laôgram.     (4  onces). 
Macis.  16  gra^.     (4  gros). 
Zestes  âe  a  orangés. 

On  fait  macérer  pendant  huit  jours,  on  distille  au  bain- 
marie,  ensuite  on  fait  un  sirop  avec  6  kil.  (ta  livres)  de  beau 
sucre  et  quatre  litres  d'eau;  on  mêle  le  tont  ensemble  et  on 
met  une  feuille  d'or  dans  chacfue  bouteille.  Cette  feuille  d'or 
se  bat  préalablement  sur  une  assiette  avec  une  foorcbette  et 


uQVfiims  FRÀirçAitts;  369 

pea  àe  sûrop,  pour  la  ^iser  en  pareelles.  Cette  liquenr 
ite  blanche. 

Eau  d abricots. 

Vin  blanc  de  Chablis.  8  litres. 

Abricots  en  parfaite  maturité.     4o  •    ' 

On  coupe  les  abricots  en  tranches  bien  minces,  on  leur  fait 
iprendre  nn  bouillon  dans  le  vin  blanc,  on  passe  le  tout  dans 
«m  tamis,  on  ajoute  1  kil.  (3  livres)  de  sucre,  4  gram.  (un  gros) 
^e  canneUe  de  Ceylan  et  deux  litres  d'eau-de-vie;  on  fait  ma- 
cérer la  cannelle  pendant  i5  jours,  et  on  filtre. 

Eau'de-^ie  de  Languedoc  factice. 

Alcool  à  33  degrés.  i5o  litres. 
Eau  de  rivière  ou  de 

fontaine  bouillie.  13  litres. 

Sucre  brut.  3  kU.  5oo  gram.    (7  livres). 

On  fait  bouillir  le  sucre  cinq:  à  six  minutes ,  on  y  jette  8 
grammes  (2  gros)  de  crème  de  tartre  soluble  et  3  gram.  (1/2 
gros  )  de  sel  sédatif;  on  le  passe  à  la  chausse  et  on  le  jette  dans 
le  fût,  on  agite  bien  le  mélange  et  on  colore  avec  du  caramel. 
Cette  ean-de-vie  est  très-agréable  à  boire  et  très^avantageuse 
aux  débitants.  Quand  le  mélange  est  fait  il  n'est  pas  clair,  mais 
il  s'édaircit  du  jour  au  lendemain. 

Eau-^e-wede  Cognac  factice,  , 

Alcool  à  33  degrés.  100  litres. 

Ean  simple.  70  litres. 

Thé  hysWen.  63  gram.     (2  onces). 

Sucre.  3  kil.        (6  livres). 

Badiane.  1 85  gram.    (6  onces). 

Opérez  comme  pour  Feau-de-vie  de  Languedoc. 

Rhum  factice. 

Alcool  à  22  degrés.  10  litres. 

Vieux  cuir.  i  kil.     (2  livrés). 

On  prend,  si  l'on  peut  s'en  procurer,  de  l'eau-de-vie  de  mé- 
lasse ,  on  fait  macérer  le  cuir  pendant  un  mois  dans  l'eau-de- 
vie,  et  Ton  procède  à  la  distillation;  s'il  est  trop  fort,  on  y 
met  de  Teauet  3i  gram.  (i  once)  de  sucre  par  bouteille,  et  l'on 
colore  avec  du  caramel  ;  il  ne  faut  employer  que  des  rognures 
de  cuir  où  il  ne  soit  pas  entré  d'huile,  car  il  serait  impossible 
de  boire  ce  rhum  qui  aurait  un  goût  d'huile  de  poisson.  Etant 
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litcteèettemam^»  on  peut  tn^er  4eis  Gonnaisseors  mê- 

les;  car  une  grande  partie  de  celui  qui  se  vend  d^ns  les  cafés 

est  préparé  ainsi. 

Eau  des  financiers. 

Alcool  à  22  degrés.  4  litres. 

Zestes  de  6  orangés. 

Màcis.  4gram.  (t  gfos). 

On  distille  an  i>ain-marîe  ces  substances  pour  en  obtenir 
deux  litres.  On  fait  un  sirop  avec 

Sucre  très-blaiM)  »  kiï-  5oq|ppam.     (î  livres). 

Eau  distUlée.  x  Ql^e  172. 

On  mêle  le  tout  et  on  y  ajoute  un  quart  de  litre  d'eau  de  fleurs 
d'orange  9  après  quoi  on  colore  avec  la  teinture  àe  safi^an  ;  on 
passe  à  la  diausse  et  on  v  glisse  quelques  feuilles  à*i}t  prépa- 
rées de  même  que  pour  feau-de-vie  de  Dantiick. 

£àa  urèhUpiscef^li. 

*  SSesies  de  ^  feédrats. 

Mélisse  fraîche.  Bi  gram.    (i  once). 

Macis.  4  grâ«n.    (1  0riis). 

Alcool  à  22  degrés.  3  litres. 

Eau  de  rivière.  2  litres. 

Alcoolat  de  jasmin.  1 6  gram.    (4  gltos). 

Eau  de  fleurs  d^brad^.  kp  litre. 

Sucre.  750  gram.    <iliv.i/a). 

On  distille  au  baîn-marie  les  trois  premières  «ubstances 
pour  avoir  i  litre  ii4  d'alcoolat;  on  fait  fondre  le  wcre  dans 
l'eau  ;  on  le  verse  dans  l'alcoolat  ainsi  que  l'eau  de  fleurs  d'o- 
range et  Falcoolàt  de  jasmin  ;  on  passe  à  la  chausse  «t  on  colore 
en  violet. 

Eau  des  pacificateurs  de  la  Grèce. 

Alcool  à  23  degrés.  6  litres. 

Eau  de  fleurs  -d  orange,  i;2  litre. 

Eau  simple.  i  litre. 

Zestes  de  6  citrons. 

Sucre.  1  kil.  5oo  gram.    (3  liv.) 

On  fait  macérer  dans  Teau-de-vie,  pendant  quatre  à  cinq 
jours,  les  zestes  des  citrons  ;  on  distille  au  bain-marie,  on  y 
ajoute  le  sucre  dissous  dans  l'eau  simple  et  l'eau  de  fleurs  d'o- 
range  ;  on  filtre  et  on  colore  en  rouge. 
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Bau  desdiev^lken  de  Saini-'Loms. 

Amandes  (Tabricots.  5oo  gram.  (i  liy.  ) 

—  amères.  •                   :i5o  |[ram.  (8  onc.) 

—  de  cerises.  ^Sogram.  (8  onc.) 
Alcool  &  22  degiée.  lo  Htres 

-^£au  de  roses.  SyS  gram  j  (i  2  onc.) 

Eau  distillée.  5  litres. 

^ocre.  3  kil.        (6  Ut.) 

On  pèle  les  amandes ,  on  les  fedt  macérer  dan^  Vea»de-vie 
pendant  trente  jours,  ensuite  on  distille  au  bainHuarie,  on 
fait  le  sirop  wquel  on  mêle  l'eau  de  fleurs  d'orange;  oa  fiUre 
le  mélange  et  on  colore  en  rouge. 

E4V»  des  chevaliers  de  la  Légion-d honneur. 

Alcool  &  a4  degvës.  6  litres. 

Zestes  d*oranges^  3 1  o  gram.     (  i  o  onc.) 

—  de  B  bergamottes. 

—  da  6  cédrats. 
Eau  distUlée.                                    2  litres. 

Sucre.  a  kil.        (4  livres). 

0D  distille  an  hain-marie  ces  quaice  premièns  inhslances 
après  leur  avoir  fait  sabir  une  macération  de  huit  jours.  Après 
avoir  distillé  on  fait  un  sirop  avec  Veau  et  le  sucnçf  on  y 
ajoute  six  à  huit  gouttes  d'essence  de  citron  \  on  mêle  le  XouX'r 
on  filtre  et  on  colore  en  rouge. 

Ctêmes  des  Barbades. 

Zestes  de  3  citrons. 

—    de  3  oranges. 

Cannelle  de Çeylan.  i25  graqpi.    (4  oncçs). 

Macis.  8  gram.     (2  gros). 

Girofle.  4  gram.    (i  gros). 

Coriandre.  3i  gram.    (1  once). 

Amandes  amères  concassées.  3i  gram.     (i  once). 

Muscade.  4  gram.     (1  gros). 

On  fait  macérer  tontes  ces  substances  pendant  un  mois» 
dans  (piinze  litres  d'alcool  à  25  degrés , 'ensuite  on  distille  au 
bain-marié  et  on  fait  un  sirop  avec  7  kil.  5oo  gram.  (1 5  livres) 
de  beau  sucre,  et  on  y  mêle  dix  litres  d'eau.  Cette  liqueur  reste 
blanche. 

Crème  de  menthe. 

Le  meilleur  procédé  pour  faire  la  crêmd  dé  menthe 


Ta 
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Prendre  de  Vean*de-xie  blanche  à  ai  degrés,  d'y  ajoute|r^  trois 
^'i.  quatre  goattes  de  bonne  essence,  de  menthe  poivrée  et  un 
litre  de  sirop  par  litre  d^ean-de-vk;  on  peut  aussi  la  foire  en 
distillant  des  sommités  de  menthe  poivrée  avec  de  T^Abool  à 
a  2  degrés ,  et  en  y  ajoutant  du  sirop. 

Crème  de  kirsch-^wasser,  -t        /* 

Kirsch-wasser.  3  litres. 

Eau  de  fleurs  d'orange.  63  gram.  (ft  onces). 

£aa  simple.  a5o  gram.  (8  onces). 

Sucre.  760  gram.  (1  liv.  i/a). 

On  fait  un  sirop  avec  le  sqcre  et  on  mêle  le  tout  ensemble. 

Ciêmedemoka,     > 

Café  moka  torréfié  et  concassé.     a5o  gram.    (8  onces). 
Alcool  à  aa  degrés.  4  litres. 

On  fait  macérer  pendant  quinze  joors  le  c^fé  dans  l'alcooi , 
tensoite  on  le  passe  à  la  chausse,  et  on  y  ajoute  on  sirop  fait 
«vec  3  kil.  (6  liv.)  de  beau  sucre. 

Crème  deftamboises. 

Framboises  entières.  i  kil.    (a  livres). 

Alcool  à  3o  degrés.  4  litres. 

Un  fait  macérer  pendant  quinze  jours,  on  soumet  à  la 
presse^  ensuite  on  fût  un  sirop  avec  a  kil.  5qo  gram.  (5  liv.) 
de  beau  sucre  et  deux  litres  d*eau,  puis  on  filtre. 

Crème  de  ravenzara. 

Noix  de  ravenzara  concassées.         f  1  a5  gram.    (4  onc.) 

Alcool  à  33  degrés.  ^lit. 

Sucre  bien  blanc.  5131.         ^(10  liv.) 

Oit  fait  un  sirop  avec  5  litres  d'edn  ^istillée,  et  quand  il 
est  frodd  »  on  y  ajoute  6a  gram.  (a  onc.)  d'eau  de  fleurs  aorange 
et  laSgram.  (4 onc.)  d'eau  de  roses,  puis  on  mêle  le  tout  en- 
semble. Cette  liqueur  reste  blanche. 

Crème  de  pucelle. 

Alcool  à  a  I  degrés.  4  litres..- 

Fleurs  d'oranger  récentes.  aSo  gram.     (8  onces). 

Boses  muscades.  i85  gram.     (6  onces). 

Alcoolat  de  réséda.  6a  gram.     (a  onces). 

On  distille  au  bain-marie  les  trois  premières  substances;  on 
f  Bit  un  sirop  Avec  a  kil^  9  5o  gr.  (4  Uy*  ^  onc)  de  beau  siiq:e  et 


deux  litres  d'eaii  distiUée  :  <|iiAnd  il  «it  froid  on  yjctteVal- 
coolat  de  réséda»  et  l'on  mêle  Je  tout  ensemble.  Cette  liseur 
ne  se  colore  pas. 

'    Crème  de  chocolat. 

Cacao    caraque  torréfié 

it'  mondé.  3  kij.         (  6  livres). 

Cannelle  de  Cc|lan.  a4  (pram.     (  '6  gros).  • 

Alcool  à  23  de^s.  12  litres. 

Teinture  de  vanille.  i6gram.     (  4  gros)* 

£au  distillée.  5  litres. 

•    Sucre.  5  kïL         (10  livres). 

On  [irépare  le  cacao  comme  ponr  le  chocolat  ;  on  y  met  la 
cannelle  en  poudre ,  ensuite  on  distille  «a  banx^marie  avec  l'al- 
cool; après  la' distillation  on  y  mêle  le  sirop  Ssât  avec  le  sucre 
et  l'eau  ;  ob  y  ajoute  la  teinture  de  vanille^  pus  on  filtre. 

Huile  Sanis, 

Huile  volatile  d'anis  10  gouttes. 

Alcool  à  33  dejj^a.  a  litres. 

5  litres. 

le  tout  ensemble.  On  peut  y  mettre  un  peu  de 
de  vanille. 

Huile  de  Vénus. 

'  Fleurs  de  carottes  récentes.         i85  gram.     (6oiftes). 
^    Alcool  à  26  degrés.  5  litres. 

On  fait  macérer  pendant  quinze  jours,  bn<  distille  au  bain 
marie»  on  mêle  avec  parties  égales  de  bon  sirop  de  capil  < 
laire,  et  ou  colore  en  rouge. 

Huile  de  roses. 

Alcool  à  33  degrés.  10  litres. 

Sqci»;  lokil.     (aoiivres)^ 

On  fait  fondre  le  sucre  à'  fifoid  dans  cinq  litres  d'eau  de 
roses;  on  filtre,  puis  on  colore  en  rose. 

Huile  de  vanille. 

Alcool  à  35  d^rés.  10  litres. 

Sucre.  lokil.     (20  livres). 

Même  procédé  que  ci-dessus.  On  y  ajoute  dix  gouttes  de 
baanw  liquida  du  Pérou,  pni&  8  gram.  (2  gros)  de  teintoie  de 
vanille.  Cette  liqueur  reste  blanche. 

Distillateur.  3  2 
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Huile  de  jasmin, 

Aicool  à  33  degrés.  lo  litres. 

Sucre.  lokil.     (30  livres). 

Même  procédé  que  ci-dessus.  On  y  ajoute  4  gram.  (  1  gros) 
d'huile  volatile  de  jasmin. 

On  fait  par  le  même  procédé  les  huiles  de  fleurs  d'oranger, 
de  citron»  d'angêliqne ,  de  réséda,  de  tubéreuse,  etc. 

'  Huile  des  jeunes  mariés. 


Semences  d'anis. 

62  gram. 

(  2  onces). 

— 

de  fenouil. 

62  gram. 

(  2  onces). 

— 

d*angélique. 

3i  gram. 

(  I  once). 

— 

de  cumin. 

3i  gram. 

(  I  once). 

— 

de  carvi. 

3i  gram. 

(  I  once). 

.^ 

d'anet. 

3 1  gram. 

(  I  once). 

— 

de  moldavique. 

3 1  gram. 

(  I  once). 

— 

de  coriandre. 

92  çram. 
6  Titres. 

(  3  oaces). 

Alcool  à  33  degrés. 

Eau  distillée. 

3  litres. 

Sucre. 

Sldl. 

(10  livres). 

Ou  met  en  macération  dans  Talcool ,  pendant  huit  jours ,  les 
graines;  on  distille  au  bain-marie  jusqu'à  par£ûte  siccité;  on 
mêle  le  sirop  fait  avec  le  sucre  et  Feau  ci-dessus,  ou  filtre  et 
on  colore  en  jaune. 

Huile  d  amour. 


Alcool  à  22  degrés. 
Semences  de  moldavique 
Sommités  fleuries  de  romarin. 

—  sèches  de  mélisse. 

—  de  citronelle. 


6  litres. 

62  gram.  (2  onces). 

3i  gram.  (i    once). 

62  graml  (2  onces). 


62  gram.     (2  onces). 

On  fait  macérer  ces  substances  dans  l'alcool  pendant  quinze 
jours,  on  distille  au  bain-marie,  ensuite  on  y  mêle  un  sirop 
foit  avec  4  kil*  (8  liv.)  de  sucre  et  trois  litres  a  eau  :  on  filtre, 
puis  on  colore  en  violet. 


Huile  de  rhum. 


Rhum, 
Sucre. 


10  litres. 

lokil.     (20  livres). 


On  fait  dissoudre  le  sucre  dans  six  litres  d*eaa,  ensuite  on 
mêle. 


\ 


i 
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Elixir  de  genièvre. 

Baies  de  gemèvre  sèches  et 

concassées.  63gram.     (2  onces). 

Alcool  à  22  degrés.  3  litres. 

On  fait  macérer  pendant  un  mois  les^  baies  de  genièvre  dans 
l'alcool,  on  passe  à  la  chausse  et  an  y  ajoute  1119  sirop  fait  avec 
I  kil.  5oo  gram.  (3  Uv.  )  de>  sucre. 

Elixir  stomachique  de  violette. 

Sirop  de  violette.  2S0  graqi.     (8  onces). 

Sâc  de  firamboise  filtré.  1 85  gram.     (6  onces). 

Alcool  à  33  degrés.  a  litres. 

On  Cait  un  sirop  avec  2  kil.  (4  livres)  de  sucre  9  on  mêle 
le  tout  ensemble. 

Vomi  de  la  santé  ou  élixir  vivifiant. 

Alcool  à  22  degrés.  6  litres. 

Semences  d'angéliqne.  62  gram.  (2  onces). 

Tiges  récentes.  .  62  gram.  (3  onces). 

Amandes  âmères  concassées.  1 85  gram.  (6  onces). 

On  lait  macérer  toutes  ces  substances  dans  l'alcool  pendant 
qvànze  jours;  on  filtre,  ensuite  on  y  ajoute  un  sirop  fait  avec 
2  kil.  (4  liv.)  de  sucre. 

Elixir  des  Troubadours. 

Alcool  à  22  degrés.  16  litres. 

Roses  musquées.  i  kil.  (  2  livres). 

Fleurs  de  jasmin.  75o.gram.  (12  onces). 

Fleurs d*oranger.  25 o gram.  (  8  onces). 

Mads.  8  gram.  (  2  gros). 

Noix  de  raveozara.  3 1  gram.  (  1  once). 

On  fait  macérer  pendant  quinze  jours  toutes  ces  substances 
dans  l'alcool,  et  on  distille  au  bain-marie,  ensuite  ou  y  ajoute 
un  sirop  fait  avec  5  kil.  (10  liv.)  de  sucre  ;  ou  colore  en  rose. 

Elixir  Barathier. 

Myrrhe.  3i  gram.  (i  once). 

Aloës.  63  gram..  (3  onces). 

Safran.  3i  gram.  (i  once). 

Girofle.  3 1  gram.  («  once). 

Cannelle  de  Ceylan.  3 1  gram,  (i  once). 

Muscade.  3 1  gram.  (\  once). 


3j6  uftimpts  fnàsxçàom' 

Zeste»  d*oranges.  .62  grain.    (3  onces). 

Alcool  à  33  degrés.  6  litres. 

On  fait  i|iacérer  pendant  quinze  jonrs  ces  substances  dans 
l'alcool,  oh  distille  au  bain-marie  jus^  a  parfaite  sicdté,  en— 
suite  on  y  ajoute  un  sirop  fait  avec  3  kil.  (6  livres)  de  beau 
mcM  et  trais  WbrmÂ'tam  di«l>lU«;«»  colore  aismila  canoaiiel. 

EiilcUrtle^ants. 
'   Myrrhe.  tl  grain.    1(1  ^roé). 

Aloës.  6  gcam.     (2  gros). 

Qirollf.  13  grain.     (3,)jfBi>s). 

Muscade.  isgxam.    pjgeos).' 

Safran.  3iffcam,     (lonce). 

Cannelle  de  Ceylan.  aogram.    J[5gro^ 

Alcool  à  33  degrés.  5  litres. 

On  fait  macérer  pendant  quinze  jours,  ensuite  on  distille 
au  bain-marie,  et  on  y  «rjonte  un  sirop  fait  wec  3  kil.  (6  liv.) 
de  sucre  et  i55  i^a.  (5  onces)  de  «rop  de  cafMwaâ.  Cette 
liqueur  peut  se  faine  par  macératim. 

Nectar  du  général  Foy. 

Alcool  à  33  degrés.  i  litre. 

Sirop  foit  à  froid  avec  deux  litres  éPeaii  de  roses  AtmUes , 
auquel  on  ajoute  3  gram.  (i/a  gros)  de  tunture  de  vai^e  ; 
on  mêle  le  tout  ensemble ,  puis  on  colore-en  rouge. 

!9et^r  lies  Crées, 

Alcool  à  3 1  degrés.  to  litres.  ' 

Zestes  de  4  crtrons. 

Café  torréfié  et  concassé.  63  gram.     s  l[onces). 

Cannelle  de  Ceylan.  3 1  gram.     i  (once). 

Teinture  de  vanille.  /^^ram.     i  (gros). 

On  fait  macérer  pendant  huit  jours,  dans  îalcool ,  les  trob 
premières  substances;  on  distille  au  bain-marie,  ensuite  on  y 
ajoute  un  sirop  lait  avec  5  ki).  (10  tiv.)  de  sucre;  on  mêle  te 
tout  ensemble,  on  y  ajoute  la  teinture  de  vanille,  puis  on  co» 
lore  en  rouge. 

Nectar  des  Dieux. 

Alcool  à  33  degrés.  6  litres. 

Miel  blanc.  i  a5  gram.  (i  onces). 

Coriandre.  63  gram.  (s  onces). 

Ecorces  récentes  de  citrons.  3t  gram.  (i  «noe). 

Teinture  é$  vanille.  3  gram.  C'if*9Ms), 
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Girofle.  8  gpram.    (>i  gros.) 

Storax  cslamite.  i6çTam«    (4  gros.) 

Beiijcttn.       •  *  i6  gram. .  (4  gros.) 

Alcoolat  de  fleurs  d^oranger.  9  a  gram.     (3  onces). 

On  colleuse  et  oa  coupe  tontes  les  sobstaDoes  qui  doivent 
f  être ,  on' les  faut  macérer  pendant  quinae  jom  dans  rafcool , 
on  dbtiUe  au  bain-marie  pour  retirer  cinq  litres  et  demi;  on 
fût  on  sirop  ayec  3  kil.  (6  liv.)  de  beau  sucre,  et  on  y  ajoute 
la  teinture  de  vanille  et  les  alcoolats  aromatiques;  on  filtre  et 
on  colore  en  rouge  foncé. 

Nectar  de  la  beauté. 

Zestes  de  4  citrons. 

—     de  5  oranges. 

Cannelle  de  Ceyiaa  9a  gram.     (2  onces). 

Macis.  8  gram.     (a  gros). 

Anis  étoile.,               *  laS  gram.     (4  onces). 

Coriandre.  laS  gram.     (4  onces). 

Baies  de  genièvre.  62  gram.     (2  onces). 

Semences  d'angélique.  3 1  gram.     (i  once). 

Safran.  4  çrtLm,     (1  gros). 

Alcool  à  3a  degrés.  t6  litres. 

On  feit  macérer  dans  l'alcool  pendant  un  mois,  ensuite  on 

distille  au  bain-marie ,  pour  retirer  douze  litres;  on  y  met  un 

sirop  fait  avec  4  l^il*  ^00  gram.  (9  livres)  de  beau  sucre,  et 

,  quand  il  est  froid,  on  y  ajoute  un  litre  d'eau  de  roses;  puis 

on  colore  en  rose. 

Essence  de  vie,  ou  baume  pectoral  du  Japon» 

Alcool  à  22  degrés.  6  litres. 

Graine  d*ambrette.  '     3 1  gram.    (i  once). 

Noix  de  ravenzara  concassées.      3 1  gram.     (i  once). 

Girofle.  8  gram.     (2  gros). 

Sommités  de  grande  absinthe.      3i  gram.     (1  once). 
On  fait  macérer  pendant  quinze  jours ,   dans  l'alcool ,  les 
substances  ci-dessus,  on  distille  au  bain-marie  pour  retirer 
quatre  litres;  ou  y  ajoute  un  sirop  fait  avec  2  kil.  (4  liv)  de 
beau  sucre ,  et  on  colore  en  violet. 

Baume  humain. 
Alcool  de  22  degrés.  lô  litres. 

Baume  du  Pérou.  3i  gram*    (i  once). 


Kqiie  d'ucajon.  sSogram:    <6«p»cies). 

Sommités  ^'absÎR^e  sèche.  3 1  ^am.     (  i  once) . 

Coriaudi^.  *   i6  giam.     .(4#ko»). 

Zestes  de  û  cifroas. 

On  ^ait  m^cénac  toutes  ces  suh^tadoes  peudaat  kuit  jcwrs 
daos  l'aliM^ ,  «hâoU^  ou  MstàWis  au  bain-«aaiic  |^ur  ohtsair 
sapt  litres ,  fit  oo  y  J»et  un  rirop  fait  avec  a  kil.  ySo  gran. 
4lliv.  9  oouces)  de  beau  suô»  ;  on  colore  fia  violet  « 

ScMvnô  cùnftHttteut', 

Alcool  à  22  degrés  1 2  litres. 

Macis.  «  gram.  (2  gros). 

EaudistUIée.  4  litres. 

Alcoolat  de  jasmin.  48  gram.  (  i  onc.  4gros). 

—  de  fleurs  d'oranger.        3 1  gram.  (i  once). 

—  de  roses.  3 1  gram.  (i  once). 

—  de  réséda.  .  3i  gram.  (lonce). 
Teinture  de  vanille.  16  gram.  (4  gros). 

On  distille  au  bain-marie  l'alcool  et  le  macis  pour  en  reti- 
rer six  à  sept  litres,  on  fait  un  sirop  avec  5  kil  (10  livres)  de 
beau  sucre  et  les  quatre  litres  d'eau  distillée,  et  on  réunit 
tous  las  alcoolats  odoriférants;  on  mêle  le  tout ,  ensuite  on  co- 
lore en  violet  ou  en  rouge. 

Baume  des  Girecs. 

Semences  d'ang^ique.  62  gram.  (2  onces). 

—  de  coriandre.  3 1  gram.  (1  once). 

—  de  fenouil.  8  gram.  (2  gros). 

—  d'anisvert.  8  gram.  (2  gros;. 
Deux  limons  coupés  en  tranches. 

Alcool  à  22  degrés.  5  litres. 

On  fait  macérer  pendant  huit  jowrs  ces  substances  dans  l'al- 
cool ,  on  distille  au  bain -marie,  ensuite  on  fait  un  sûrop  avec 
I  kil.  25o  gram«  (2  liv.  8  onces)  de  beau  sitcre;  on  xnéle  le 
tout  ensemble;  on  colore  en  rose. 

Espoir  des  Grecs. 

Alcoolat  de  fleurs  d'oranger.  laSgram.  (4  onc.) 

—  de  roses.  i55  gram.  (5  onc.) 

—  de  tubéreuaes.  62  gram.  (2  onc  ) 
Teinture  de  vanille.  4  gram.  (1  grcs) 
Alcool  à  32  degrés.  5  litres. 
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«aà  âSsffitée.  5  litres. 

On  fait  nu  sirop  4l^id  «|»c  )'e^  distillée  «t  «a  mélt  W 
tout  ensemble ,  on  colère  en  ronge  cramoisi. 

Alcool  à  ^a  degrés.  a  litres. 

Haile  volatile  d'anis.  8  gouttes. 

£aa  distillée.  i  litre  i /a. 

Sucre.  ikilog.    (alivm). 

On  fait  BU  sirop  «  Iroid ,  on  mêle  le  tont  et  cm  fiHft. 

2.  Autre  anisette, 

Anls  étoile.  a  5  o  gram.  (8  onc.) 

Amandes  amères  concassées.  aSogram.  (8  onc.) 

Coriandre.  aSogram.  (8  onc.) 

Iris  de  Florence,  en  poudre.  i  a5  gram.  (4  onc.) 

Alcool  à  aa  degrés.  a 5  litres. 

On  fait  macérer  dans  Talcool  pendant  cinq  jours,  les  sub- 
stances ci-dessus,  on  distille  au  bain-marie;  on  ajoute  6  kil. 
(la  livres)  de  sucre  dissous  dans  quatre  litres  d'eau  dis- 
tillée. 

3.  Aniseite  de  Bordeaux, 

Anis  vert.  Siagram.  (lo  onces). 

Thé  hyswen.  62  gram.  (  a  onces). 

Âois  étoile.  laSgram.  (   4  onces). 

Coriandre.  3 1  gram.  (   i  once). 

Fenouil.  3i  gram.  (  f  once). 

Alcool  à  i5  degrés.  i6iittes. 

On  fait  nkacérer  peûdant  quinze  jours,  on  distille  aii  bain- 
narie,  ensuite  on  Êiit  un  sirop  avec  quatre  litres  d'eau  et  5 
kil.  (1  o  lÎT.)  dé  sucre  ;  ou  mêle  le  tont  ensemble  et  on  filtre. 

4*  Autre  aniseite  de  Bordeaux. 

Badiane.  5oo  gram.  (i  livre). 

Anisvert.  aSogram.  (8  onc.) 

Fenouil.  laS  gram.  (4  onc.) 

Coriandre.  1  a  5  gram.  ( 4  onc.  ) 

Bois  de  sassafras  coupé.  1 2  5  gram.  (4  onc.) 

Thé  perlé.  i  a5  gram.  (4  onc.) 

Graine  d'ambrette.  3 1  gram.  (  i  once) . 

Alcool  à  3a  degrés.  i6Ktres. 


38o  LIQUEUBS  FJLàNÇAISBS. 

On  fait  macérer  toutes  ces  substances  dans  Talcool  pendai 
cinq  à  six  jours,  ensuite  on  distille  au  bain-marie,  et  on  y 
mêle  un  sirop  ait  avec  i4  kil.  (28  Hv.)  de  beau  sucre  et  douz^ 
litres  d'eau  distillée;  un  litre  d'eau  de  fleurs  d'orange  double  , 
et  un  litiv  d'eau  de  fontaine. 

Escubac. 

Safran.  3 1  gram.  (i  once). 

Baies  de  genièvre.  1 6  gram.  (4  onces.) 

Pattes  sans  noyaux.  6a  gram.  (2  onces.) 

Baisios  secs.  62  gram.  (2  bnees.) 

Jujubes  écrasées.  16  gram.  (4  gros.) 

Anisvert.  4  gram.  (igros). 

Coriandre.  4  gram.  (igros). 

Cannelle  de  Ceylan  concassée.  8  gram.  (2  gros). 

Mads.  4gcam.  (i  gros). 

Girofle.  4  gram.  (i  gros). 

Alcool  à  22  degrés  5  litres. 

Sirop  simple ,  cuit  à  fort  perlé.  4  litres. 

On  fait  macérer  toutes  ces  substances  pendant  quinze  jours 
dans  l'alcool  ;  on  passe  à  travers  un  linge ,  on  y  ajoute  le  sucre 
et  on  filtre. 

Larmes  de   Missolonghy, 

Amandevaméres  concassées.  1  litre. 

Semences  d'angéliqne.  62  gram.     (2  onces).- 

Macis.  4  gram.     (  i  gros  )• 

Alcool  à  22  degrés.  10  Utres. 

On  fait  macérer  pendant  quinze  Jours,  dans  l'alcool ,  ton- 
tes ces  substances  ;  on  distille  au  bain-marie ,  ensuite  on  fait 
un  sirop  avec  2  kilog.  ySo  gram.  (5  liv.'  8  onc.)  de  sucre  et  un 
litre  d'eau  de  fontaine  ;  on  y  ajoute  un  litre  d'eau  de  fleurs 
d'orange,  ou  mêle  le  tout  ensemble',  et  on  y  met  : 


Alcoolat  de  cannelle. 
—       de  bergamotte. 
On  colore  en  rose. 

4  gram. 
4  gram. 

(igros). 
(i  gros). 

Alkermès, 

Cannelle  de  Ceylan. 

Girofle 

Muscade  concassée. 

8  gram. 

8  gram. 

16  gram. 

(  2  gros). 
(2  gros). 
(4  gros). 

Alcool  à  33  degrés 

4  litres. 

^# 

On  fait  macérer  pendant  quinze  jours  ces  substances  dans 
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'^'alcool,  et  ony  ajonte  un  sirop  fait  avec  a  kil.  5oo  gr,  (  5  Uv.  ) 
de  «acre»  tm  «nAm^re  d'eau  de  roses  et  1 53  ^am.  (  5  onces  ) 
<le  sirop  d'Alkeilllès  du  de  cochenille. 

Parfait'Jmour. 

Alcool  à  aa  degrés.  «i  litres. 

Zestes  de  cédrats.  ia5  gram.     (4  onces). 

—    de.citrons.  6a  ^ran.    (années). 

Girofle.  8  nram.    (a  gros»). 

Ean.  6  litres. 

Sacre.  *5  kHog^     (  lo  Uv.) 

t>ii fât  ttacèref  pendâTtift  detit  tours  âansi'alcool,  ensuite 
tm  dbtffte  an  inià-Yâïrrie  ,  oto  y  àjottte  )e  sucre  que  ton  ïait 
IMEre  AaAû  Veaô  ;  où  ^hte  et  ou  côlbre  en  rouge. 

Sôtpiif. 

Boscs  roi^;es.  aSp  gra».  (^oms). 

lEleurs  d'oraqger  mondées.       laS  gram.  (4  onces). 

CanneUe  4e  Ceylan  concassée.     8  gram.  (  a  ^ros  ). 

Oiroite.  4  grnn.  (j|[ros). 

Alcod  k  3a  degrés.  lo  litres. 

On  fait  maoérer  1^  quatre  siAstadces  oi«éflisBB  fieh^dant 
deux  jours,  on  distille  au  bain-marie»  on  £ait  «a  sjrèp  avec 
trois  litres  ^eati  (fistillée  et  3  kilog.  (6  liy^  de  sucre  très4kiiG^ 
on  mêle  '6a  gram.  (a  onc.)  d'alooMat  de  jasmin;  on  fihrc  «toA 
colore  en  rouge. 

Cuiraçao. 

Alcool  à  33  degrés  lo  litres. 

Ecorcede  36  oranges. 

CanneUe  de  Ceylan.  8  gram.     (a  gros). 

Macis.  4  gram.    (i  grès). 

On  zeste  les  oranges  de  manière  à  n'enlever  ^pe  la  superficie 
I     sans  attaquer  le  blanc;  on  les  met  naeérer  dans  l'alcool  pen- 
dant quinze  jours,  oû  distille  au  bain-marie,  on  y  afoule  un 
sirop  tait  avec  3  kilog.  5oo  graa(.(^  liv.)  de  sacre  et  trais  titres 
d'eau;  on  «oloreavec  du  caramel. 

i}«*o<«»  éê  niM'n. 

Itaislns  secs.  4  I^Uog^  (8  Uv.). 

Fleurs. d'oranger.  aSo  gram.  (8  onc). 

Fleurs  de  iasmiu.  aSo  gram.  (8  onc). 

Cannelle  de  Ceylan.  dt  gram.  (lottce). 
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Girofle.  3[  gram.     (tonce). 

Alcool  à  23  degrés.  6  litres. 

On.  fait  macérer  pendant  dix  jours ,  on  distille  an  bain- 
marie,  ensuite  on  fait  un  sirop  avec  3  kilog.  (6  liv.  )de  sucre 
et  deax  litres  d'eau  ^  o^  colore  en  rouge. 

PersicoU 

Amandes  amères.  870  gram.      (i  a  onces). 

Cannelle  de  Geylan.  2  gram.     (  i;3  gros). 

Alcool  à  23  degrés.  is  litres. 

On  fait  macérer  pendant  huit  jours ,  on  distille  au  bain- 
marie,  ou  fait  un  sirop  avec  3  kilos.  (6  liv.  )  de  sucre  et  deux 
litres  d*eau ;  on  mêle  le  tout  ensemble»  et  on  colore  en  rooge 
avec  du  caramel. 

Vespetra, 

Semences  d'angélique.  16  gram.     (4  gros). 

—  decarvi.  16  gram.    (4  gros). 

—  de  coriandre.  16  gram.    (4  gros). 

—  de  fenouil.  16  gram.     (4  gros). 
Zestes  de  2  oranges. 

Alcool  à  22  d^rrés.  5  litres. 

On  fait  macérer  dans  l'alcool,  pendant  huit  jours,  les  quatre 
premières  substances;  on  distille  au  bain-marie ,  ensuite  on 
rait^un  sirop  avec  2  kilog.  (  4  liv.)  .de  sucre  et  un  litre  et  demi 
d'eau  distillée;  on  mêle  le  tout  ensemble  et  on  colore  en 
rouge. 

La  Créole, 

Alcool  à  22  degrés.  10  litres.  , 

Graine  d'ambtette.  3i  gram.     (i  once). 

Zestes  de  1 5  citrons. 

Noix  d'acajou.  1 5. 

Bois  de  sassafras  coupé.  48  gram.    (12  gros). 

Girofle.  -    4  gram.     (igros). 

Sommités  de  grande  absinthe.    Si  gram.     (  i  once). 

Sucre.  4  kilog.     (8 livres). 

On  fait  macérer  dansTaleool  pendant  quinze  jours,  ensuite 
on  distille  au  bain-marie;  on  y  mêle  un  sirop  fait  avec  le  suc 
et  trois  litres  d'eau;  on  colore  en  rose  ou  en  violet. 

Elixir  colombat. 

Alcool  à  22  degrés.  8  litres. 

Huile  volatile  de  cédrat.  20  gouttes. 
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Zestes  de  6  citrons. 

—  de         '  "  6  oranges. 
Cannelle -de  Ceylaq  concassée.     6a  gram.    (a  onc.) 

Mads.  8  gram.  (  a  gros). 

Safran.  4  gram.  (  i  gros). 

Bacines  d'angéliqae.  4  gram.  (  i  gros). 

Baies  de  genièvre.  8  gram.  (  a  gros). 

Qn  fait  macérer  pendant  huit  jouu  les  substances  ci-dessus 
dans  l'alcool,  ensuite  on  distille  au  bain-marïe  et  on  y  ajoute 
un  âTop&itavec  §  kilog.  (  la  liv.  )  de  sucre.  Quand  le  sirop 
«st  fait,  on  y  mêle  un  litre  d'eau  de  fleurs  d'oranger;  on  peut 
colorer  en  rose. . 

Citrontielle, 
Alcool  à  33  degrés.  8  litres. 

Zestes  de  6o  citrons. 

—  de  8  oranges. 
'Girofle.                                           4  gram.     (  i  gros). 
Muscade  concassée.                        4  gram.     (igros). 

On  fait  macérer  dans  l'alcool  pendant  huit  jours,  on  distille 
an  baîn-marie,  on  y  ajoute  un  sirop  fait  avec  3  kilog  5oo  gr. 
(5  liv.)  de  sucre;  on  colore  en  jaune. 

Missilimakinac 

Alcool  à  33  degrés.  8  litres. 

Girofle.  8  gram.     (  a  gros). 

Blacis.  4  gram.     (i  gros). 

E^u  distillée.  3  litres. 

Eau  de  fleurs  d'oranger.  i/a  litre. 

Eau  de  roses«.  i;3  litre. 

Alcoolat  de  jasmin.  i6  gram.     (4  gros). 

Teinture  d'amlnre.  lo  gouttes. 

On  distille  au  bain<marie  le  macîs  et  le  girofle  pour  retirer 
six  litres  d'alcoolat;  on  y  mêle  l'eau  de  roses,  l'eau  de  fleurs 
d'oranger,  l'alcoolat  de  jasmin  et  la  teinture  d'ambre  ;  ensuite 
on  y  ajoute  un  sirop  fait  avec  3  kilog.  5oo  gram.  (7  liv.)  de 
beau  sucre  et  l'eau  distillée.  Cette  liqueur  ne  se  colore  pas. 

Aimable  vainqueur. 

Alcool  à  33  degrés.  35  litres. 

Huile  volatile  de  citrons.  16  gram.  (4  gros)* 

—  de  cédrats..  16  gram.  (4  gros). 

.—  dénéroli.  16  gram.  (4  gros). 
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Huile  volatile  d'angélicpie.  if  gram.    (4  gros). 

Teinture  de.  vanille.  4  fgtam.     (j  gros). 

Oa  distiUe  9»  bain-marie  toutes  les  huiles  v<^atite  avec 
l'alcool,  eosuijte  on  feit  un  sirop  avec  6  kiIog« }(.  la  liv.)  de 
sucre  çt  quatre  liires  d'eai^  on  filtre  el  on  ^iiioute.ln  teiatnre 

de  vmJ^4*  ' 

Plfisir  sansjm. 

iUooolàas  dflgnéft.  ^Utoes^. 

Zestes  de  6  citions* 

—     d«t  •  4  oràn^. 

(  '      Sommités  de  mêKsse  récentes.  63  gram.     (jk  obcss)^ 

r  On  fait  macérer  pendant  huit  jèurs,  on  distille  aubaih- 
marie  pour  retirer  troife  litres;  on  y  ajoute- uil  sirop  fiait  avec 
3  kil.  (4  liv.)  de  beau  «icce  et  un  litre  d'eau  defiisarB  dWan- 
gec;  on  coloce. en  ronge. 

Lait  de  vieillesse. 

Alcool  à  ss'dc^és.  -6  litr^. 

Ban  dé  fleur»  d*oranger.  35*0  gram.     (8  onces)  • 

Teiitfure  de  baume  du  Pérou.        1,6  gouttes. 

On  fait  un  sirop  avec  3  kil.  (4  liv.)  de  sucre  et  deux  litres 
d*eau  ;  on  mêle  le  tout.  Cette  liqueur  reste  blanche. 

Croutte  nationale» 
Al'cool  à  33  degrés.  4  litres. 

Zestes  âe  6  oranges* 

Semences  de  cor^ndre.  3 1  gram.     (^  once). 

Pois  de  sassafras.  3i  gram,    (i.ono^. 

Cannelé  de  Ceylan.  4  gram.     (igros^. 

On  feit  maciérer  dans  l'alcool  pendant,  un  moisy  o#,  distille 
au  b^n-marie,  on  fait  un  sirop  avec  i  kil.  5oo  gram.  (3  Uv.) 
de  sucre  que  Ton  y  mêle ,  et  Ton  colore  en  rouge. 

Sou\;emr  4un  àrave». 

Alcool  à  :^««dfgrës»  i5  litres*. 

Gûroâe.  16  graiBu     (4  gros). 

Cannelle  de  Ceylan  con- 
cassée. 8  gram..    (?gros)« 

Amandes  amer  es-  con- 
cassées.        '  2  kil.            (4*li^-) 

Zestes  de  4  oranges. 

On  fait  macérer  pendant  ^oinze  jours,  ensuite  cki  distille  au 
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bain-marie ,  et  on  y  i^oalfe  un  sjf  op  fait  avec  4  kil.  (S  liv.)  de 
bean  sucre  ;  on  cojpne  en  ro^e. 

.  ,J^'  Guignolet  d Anges, 

■  « 

A]go<A  22  ^degrés.  1 2  litres. 

Cerises  aS^és  pilées  avec 
les  noyaux.  i  kil.         (2  livres). 

Framboises.  5oo  gram.     (i  livre). 

Croseilies.  5oo  gram.     (1  livre). 

Cassis.      ^  Soogrâm*     (1  livre). 

Œillet  ronge. .  1 25  gram.     (4  onces). • 

Huile  volaâe  d»  cannelle.  10  gouttes. 

Huile  voMlEfle  de  girofle.  10  gouttes. 

On  hàt  macérer  pendant  quinze  jours ,  pu  soumet  à  la 
presse,  on  le  filtre,  on  y  ajoute  un  sirop  fut  avec  S  kil.  5oo 
gram.i7  ^')  ^^  ^'^  sucre. 

China-China, 

Amandes  amène»  coneessl^eSi  Soog^am.  (i  livre).    . 

Setfienees  dtengélique.  62  gram.  (2  onces). 

Macis.  4  gram.  (i  gro6)« 

Alcool  à  22  degrés.  9litres. 

On  fait  macérer  dans  ralcool  pendant  quinzse  jours  les  sub- 
stances ci-dessus;  on  distillé^ au  bain-marie  pour  retirer  sept 
litres,  ensuite  on  y  mêle  un  sirop  fait  avec  2  kil.  5 00  gram. 
(5  liv.)  de  sucre  et  deux  litres  d'eau  distillée;  on  y  ajoute  un 
sirop  fiait  avec  2  kil.  5oo  gram.  (5  liv.)  de  sucre  et  deux  litres 
d'eus  distillée;  on  y  aje]^Jii5%gr4m.  ifi  onces)  d'esua  de  fleurs 
d'oranger  at^îx  gouttes  d'essence  de  cannelle  ;  on  colore  avec 
dufittaskel. 

5o.  GeHUé française. 

Alcool  à  22  degrés.  6  litres. 

Girofle.  1 5  gram.     (4  gros). 

Cannelle  de  Ceylan^  16  gram.     (4  gros). 

Cardamome.  5oo  gram.     (1  livre). 

Zestes  de  3  citrons. 

—    de  3  oranges.             • 

On  fait  macérer  pendant  quinze  jours,  on  distille  au  bain- 
marie,  et  on  y  ajoute  un  sirop  fait  avec  2  kil.  5 00  gram.  (5 
Uv.)  de  beau  sucre  ;  ou  colore  en  rouge. 

Distillateur,  33 
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2^ 
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Citrons. 
Bergamottes. 

On  enrâpeFécorcesuT  a  kil.  5oo  gram.  (5  liv.)  de  sacre  que 
l'on  mêle  à  trois  litres  d alcool  à  32  degrés,  trois  litres  d'eau 
distillée  et  une  demi-bouteille  d*eau  de  roses;  on  colore  en 

jaune  où  en  rose. 

La   Félicité. 

Alcool  à  22  degrés. 

Cardamome. 
,  Daucus. 

Bacines  sèches  d'angéliqae. 

Iris  de  Florence. 

Macis. 

Sommités  de  basilic. 

Baume  du  Pérou. 

Zestes  de 

On  fait  macérer  ces  substances  dans  FalCool  pendant  huit 
jours,  ensuite  on  disfille  au  bai|i-marie,et  on  y  ajoute  un  si- 
rop fait  avec  a  lui.  5oo  gram.  (5  liv.)  de  sucre;  on  filtre  et  on 

colore  en.  rose. 

yin  deTDieux.  ' 

3  litres. 


8  litres. 

iGgraip.  (igro»). 

4gram.  (igros). 

8gram.  (2  gros). 

3i  granit  (lonce). 

4gram.  (i  gros). 

égram.  (2  gros). 

4gram.  (ig«»). 
8  citrons. 


Vin  d'Alicante. 

Pommes  de  reinette  coupées  en 

tranches. 
Cannelle  de  Ceylan^ 
Coriandre. 


49ram.    (i  gros). 
i6gram.     (4  gros). 


On  fait  macérer  dans  le  vin ,  pendant  quinze  jours,  les  sub- 
stances ci-dessus;  on  y  ajoute  deux  litres  d*caù-de-vîe,  on 
passe  à  travers  un  linge;  on  y  mêle  un  sirop  fait  avec  a  ku. 
5oo  gram.  (5  liv.)  de  sucre  et  on  filtre. 

Plaisir  des  dameSé 


Alcool  à  22  degrés. 
Amandes  amères  concas- 
sées. 
Semences  d*angélique 
'Cannelle  de  Ceylan. 
Coriandre. 
Sucre. 


5  litres. 

aSo  gram.  (8  onces). 

62  gram.  (a  onces). 

16  gram.  (4  gros). 

16  gram.  (4  gros). 

3  kU.  (6  Uvres). 


On  fait  m^érer  pendaat  quinze  jours,  dans  l'alcool,  les 
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substances  d-dessns;  on  distille  ail  bain-marie;  oii  y  mêle  on 
sirop  fait  avec  les  3  kil.  (6  Ht.)  de  sncre  ;  on  filtre  et  oq  colore 
en  violet. 

La  FaUureuse, 

Alcoolà  33  degrés.  6  litres. 

Eau  distillée.  4Htres.* 

Alcoolat  de  roses.  Ci  gram.     (a  onces). 

—       de  fleurs  d'oranger.      a5o  gram.    (8  onces). 
.    —       de  jasmin.  9a  gram.     (3  onces). 

— >        de  réséda.  6a  gram.     (aonoe^ 

On  mêle  legont  ensemble,  et  on  Uàt  un  sirop  avec  3  kil. 
(6  Uv.)  de  aJK»  on  méletoat  ensemble;  on  filtre  et  on  colore 
earose. 

Giroflée  du  Cap. 

Alcool  à  23  degrés.  6  litres. 

Alcoolat  de  girofle.  1 53  gram.    (5  onces). 

On  mêle  le  tout  ensemble,  et  on  y  ajoute  un  sirop  fait  avec 
a  kil.  5oo  gram.  (5  liv.)  de  beau  sucre;  on  colore  avec  du  c^« 
runel. 

CoquetU^^tteuse* 

Alcool  à  32  degrés.          "'  10  litres. 

Zestes  de  4  cédrats. 

—  de  5  oranges. 

—  de  5  citrons. 
Sommités  sèches  d'hysope.  1 53  gram.     (5  onces). 
Roses  muscades.  3 1  gram.     (i  once). 

On  fait  macérer  toutes  ces  substances  pendant  huit  jours 
dans  l'alcool  ;  on  distille  au  bain-marie  ;  on  fait  un  sirop  avec 
4  Ul  (6  liv.)  de  sucre  ;  on  mêlé  le  tout  ensemble ,  on  colore 
eu  rouge. 

Punch  chaud. 

On  prend  le  jus  de  six  citrons  et  les  zestes  de  deux,  on  y 
met  du  rhum,  de  l'eau-de-vie ,  du  sucre  et  un  peu  d'eau  bouil- 
^ute,  on  se  sert  quelquefois  d'une  infusion  de  théhyswen, 
ou  de  vin  chaud.  Les  punchs  au  rack,  au  vin,  se  font  de  la 
même  manière,  seulement  ou  remplace  le  rhum  par  une  de 
ces  liqueurs. 

Bichoffy  ou  Punch  froid. 

Vin  blanc  de  Chablis,  ou  de 
Champagne.  1  litre. 
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fiacre.  SyS  gram.    <j[2  onces). 

Un  citron  coupé  en  tranches. 
Kirsch-wasser.  i  verre. 

On  mêle  le  tout  ensemble,  on  remplace  Yh  kirsch-wasser 
par  toutes  sortes  de  liqiietirs. 

Mosolio,  dit  huile  de  café. 

On  clarifie  r  kil.  (2  Uv.)  de  sucre  <{n6ronfaitenlrejiil^'àce 
qtt'én  tirant  subîtettiént  avec  nn'e  spatufe  et  l^agitantfbrtement, 
on  puisse  \e  réduire  en  poudre  anssi  dtire  ^e  Te  sncre  en  pain. 
OU  tient  ensuite  le  vase  exposé  pendant  quatre  ou  cinq  jours 
âsn»  un  endroif  s«e  el  à  l'air  fil^.  On  choîcfil^  lil.  (3  iNres) 
de  caA§  Moka ,  que  Ton  iilt  brÉâer  wigtteusenettf  jns^'à  ^ 
qu'il  ait  acquis  une  couleur  marron  clair  tendant  au-  ^dlet; 
on  l'introduit  tout  chaud' daiiftutoe  etwterbite  contenant  3  litres 
d*eau  tiède;  on  couvre  avec  un  bon  oou^eide  ;  on  porte  et 
l'on  entretient  la^ température  à  5o  de^frés  peftdanl  a  heures. 
Ou  laisse  refroidir,  on  passe  à  Tétamine,  et  l'on  verse  cette  tein- 
ture sur  le  sucre  préparé;  quand  il  est  fondu,  on  y  ajoute  4  li- 
tres d'esprit-de-vin  rectifié  ;  on  agite  fortement  et  Ton  verse 
dans  de  grandes  bouteilles  de 'iKerrê;  et,  après  quatre  ou  cinq 
jours  de  repos,  quand  la  liqueur  est  clarifiée,  on  la  distribue  dans 
de  plus  petites  bouteilles  que  l'on  bouche  ^ignenseflient. 

Marasquins, 

Ce  nom  appartenait,  dans  l'origine,  à  un  esprit  de  cerises 
sauvages  que  Ton  fabriquait  en  gpaaod  dans  les  environs  de 
Zara  en  Dalmatie,  et  qui  jouit  encore  aujourd'hui  d'une  ré- 
putation méritée.  Mais  on  Ta  étendu  depuis  à  tous  les  esprits 
que  l'on  retire  de  la  distillation  des  vins  de  fruits  ,  et  Ton  fait 
des  marasquins  dépêches,  de  framboises,  de  groseilles,  etc. 
Quand  ces  liqueurs  sont  bien  faites,  elles  ont  un  goût  de  firuit 
agréable;  mais  il  faut ,  pour  cela,  choisir  des  fruits  de  bonne 
qualité ,  les  faire  fermenter  avec  soin ,  et  conduire  la  distilla- 
tion selon  les  principes  de  l'afrt;  précautions  qu'observent  ra- 
rement les  habitants  des  campagnes  dans  les  pays  on  Ton  ex- 
ploite ce  genre  d'industrie. 

Où.  trouve,  à  l'artide  des  vins  de  fiitits  en  général,  les  rè- 
l^s  à  observer  dans  lenr  fermentation,  selon  l'usagé  auquel  on 
les  destine.  Quant  à  la  manière  de  les  distiller ,  il  serait  à  dé- 
sirer que  l'on  soutirât  le  vin  en  exprhnant  fortement  le  marc , 
et  qu'on  lui  donnât  le  tempe  de  s'édairdr  et  dTqcquérir  son 


LI^mSURS  FRANÇAISES.'  38^ 

{tins  haut.  d«grè  de  spiritiMMité  par  là  fermentation  insensible  t 
en  a(pS6ant  de  cette  manière ,  on  retirerait  nne  plus  grande 
quantité  de  produit ,  et  Ton  ne  risquerait  pas  de  le  Toir  infecté 
aempyrenme.  Mais,  comme  Ton  rechercne  moins  la  perfec* 
tion  que  réconomie  de  main-d'ceuyre ,  on  est  généralement 
dans  1  habitude  de  Terser  dans  f  alambic  tout  le  contenu  de  la 
CHve^  et  de  distiller  le  marc  en  même  temps  que  le  vin.  U 
fiiut  sdors  aiotr  au  moins  l'attention  de  se  servir  d'un  alambic  à 
grillage,  afin  d'éviter  que  la  matière  ne  brûle. 

Les  maranfiâDS,  provenant  le  plus  souvent  de»  fruits  à 
Boyauz,  dâiM|ttleur  parfum  àla  peau  du  fruit ,  et  ont  en  outre 
ao  goûtdena^i  très^rononcé.  Ces  liqueurs  ont  rarement  assee 
de  force  dèa.  la  première  distillation  :  on  est  obligé  de  les  recti- 
fier, soit  à  feu  nu ,  soit  au  bain-marie  si  on  en  a  la  facilité  ;  et 
qnelqoes  personnes  ajoutent,  en  ce  moment;  dans  l'alambic, 
des  feuilles  de  l'arbre  ou  des  noyaux  du  fruit  pour  augmenter 
le]  parfnm.  Ces  esprits  gagnent  beaucoup  à  être  snr-le-cbamp 
frappés  de  glace.  U  ne  faut  attribuer  qu'à  une  mauvaise 
manipulation  la  saveur  canstique  ei  désagréable  de  la  plupart 
des  esprits  de  fruits  répandus  da^s  le  commerce. 

La  fermentation  des  fruits  doit  se  faire  autant  que  possible 
sur  de  grandes  masses,  et  dans  des  vaisseaux  de  bois  que  l'on 
aura  eu  soin  de  bien  ébouillanter  pour  leur  ôter  toute  espèce 
de  goût.  Il  est  inutile  d'insister  sur  la  nécessité  de  conduire  la 
fennentation  et  la  distillation  avec  tous  les  soins  imaginables; 
ces  deux  objets  ont  été  traités  en  leur  lieu  avec  assez  de  dé- 
tail, n  est  bon  de  faire  toujours  fermenter  quelques  poignées 
des  feuilles  avec  le  fruit. 

On  donne  à  la  liqueur  distillée  le  degré  que  Ton  juge  con^ 
venable,  et  on  la  mélange  ordinairement  avec  un  sirop  sim- 
ple parfaitement  clarifié,  dans  lequel  On  fait  entrer  environ 
185  grammes  (6  onces)  de  sucre  par  litre  de  liqueur  et  une 
quantité  d'eau  {proportionnée  à  la  force  de  l'esprit.  On  filtre  si 
on  le  juge  à  propos,  précaution  à  pen  près  inutile  quand  le 
sirop  est  bien  fait. 

Marasquin  de  Zara. 

Comme  Ton  fiibrique  aujourd'hui  du  marasquin  à  l'imita- 
tion de  celni  de  Zara,  dans  tous  les  endroits  où  cette  fabrica- 
tion peut  offrir  quelques  avantages,  les  procédés  varient  non* 
seulement  selon  les  lieux ,  mais  encore  selon  les  personnes  qui 
l'en  occupent.  Voici  néanmoins  la  méthode  [qui  me  parait  la 
meilleure  et  la  plus  simple. 


/ 
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On  fait  fermenter  jiélon  ta  uaiiièiéACéoutamëe  4S  lui.  (90 
liv.)  de  BMtÎMS,  S  à  7  kil.  Sop  gr.  (10  à  i5  Ut.)  cUfimmboûés 


«t  a  kil.  5oo  grammes  à  3  kil.  (5  à  6  livre»)  de  feuilles  de 
Tarbre  :  lorsque  l'on  juge  la  fenmeutadon  arrivée  aa  point 
convenable ,  oa  distille  la  liqueur  avec  quelques  poignées  Ôb 
aoyaux  de  pèches  et  25o  grammes  (8  onces)  a  iris  de  Florcaoe 
concassée. 

Ou  bien,  on  fait  macérer  pondant  deux  on  trois  jonio  Us 
jBruil»  écrasés  et  les  autres  ingrédients,  avec  iooa  SoUtresd'e** 
prit-de-vin,  et  l'on  distille  dans  latombir  à  double  fond  poiv 
retirer  tout  le  spiritueux.  Si  la  liqueur  n*est  pas  asseï  forte,  on 
la  rectifiera^  et  si  on  ne  la  trouve  pas  assez  parftanée.  on  poorra 
remettre  dans  l'alambic  oa  quelques  poignées  oKioyaux  ou  un 
peu  d'iris.  On  frappe  la  liqueur  de  glace  pendant  quelques 
Jieures^  et  l'on  ajoute  le  sirop. 

On  peut  aussi  improviser  une  sorte  de  marasquin,  en  mélan- 
geant dans  les  proportions  convenables  des  esprits  de  merises , 
de  framboises,  de  fraises,  etc.,  avec  un  peu  d'esprit-de-vin. 

MaraStfuin  de  pêches. 

On  fait  fermenter  les  pêches  comme  $i  Ton  voulait  en  faire 
un  vin  à  boire ,  sauf  que  l'on  ^  peut  mettre  un  peu  plus  d'eau , 
et  on  distille  le  contenu  de  la  cuve  dans  l'alambic  à  g^rillage; 
ou,  ce  qui  serait  infiniment  préféi'able,  on  sépare  le  vin  de 
son  marc  ;  on  le  laisse  achever  pendant  quelques  jours  par  la 
fermentation  insensible,  et  on  le  distille  avec  quelques  poigi^ées 
de  noyanx  lorsqu'il  est  suffisamment  éclairci.  (  Cette  addition 
|0$t  inutile  quand  on  distille  le  marc.  )  La  liqueur  se  termine 
comme  la  précédente.  Le  marasquin  de  pèches  prend  ordi- 
nairement le  nom  de  persicot. 

Marasquin  de  groseilles. 

On  préfère  la  groseille  rouge  comme  pluft  parfomée.  On  la 
fait  fermenta  avec  quelques  poignées  de  feuilles  de  groeeiUer, 
de  cerisier  ou  de  cassis ,  et  l'on  se  conduit  en  tous  points  com- 
me pour  le  marasquin  de  pèches.  <te  peut  même  jeter  dans 
l'alambic  quelques  poignées  de  noyaux  de  ce  fruk. 

Marasquins  de  firaises  et  de  framboises. 

Ils  se  préparent  de  ta  même  manière  que  càui  de  groseilles; 
mais  j'ai  cru  remarqaer  que  les  vins  de  '  frambroises  et  de 
fraises  ont ,  plus  que  tons  les  autres,  besoin  d'être  perfeotion- 
nés  par  la  fermentation  insensible  ;  que  l'esprit  que  Ton  en  re- 
tire gagne  beaucoup  à  être  frappé  de  glace  et  à  vieillir  on  peu. 
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Mants^utM  dahrieaWet  éé  fruna. 

L'uB  et  l'aatre  se  préparent  absolument  de  la  même  ma- 
nière que  œlai  de  pèches.  Mais  à  l'égard  du  marasquin  de 
pmiMf ,  il  ne  faat  pas  perdre  de  vue  ce  qui  a  été  dit  ailleurs 
^HUathn  des  vins  de  fruits)  sur  le  danger  qu'il  y  aurait  de 
faner  les  nayauz  de  ce  fruit  pewr*les  mettre  en  £ennentation. 
L'expérience  a  prouvé  que  1  nnile  de  l'amande  de  prune  de- 
vient par  la  distillation  un  véritable  poison. 

i 

Marasquin  de  coings. 

Le  vin  de  ffeiç»,  traité  et  distillé  conune  les  autres  vins  de 
frwts,  peut  lotamir  par  la  distillation  un  fort  bon  marasquin, 
surtout  si  Ton  jette  dans  l'alambic  quelques  poignées  de  noyaux 
dépêches. 

Betu-de-vie  d^Andaye. 

Si  toates  les  eaux-de-vie  qui  se  débitent  dans  le  commerce 
lous  cette  dénomination  venaient  d'Andaye  même,  il  serait 
absolument  impossible  que  celles  qu'on  y  fabrique  pussent 
suffire  ;  aussi,  l'on  a  cherché  à  s'affranchir  de  cette  difficulté, 
en  la  composant  partout;  et,  quoique  les  moyens  suivis  pour 
la  fabriquer  ne  soient  pas  absolument  les  mêmes ,  il  n*en  est 
pas  moins  vrai  que  celle  qui  est  confectionnée  avec  les  eaux- 
de-vie  d'Espagne  est  la  meilleure.  Enfin ,  quoique  ses  qualités 
varient  encore  suivant  les  matériaux  qu  on*emploie ,  la  bonne 
eau-de-vie  d*Ândaye  doit  toujours  être  distinguée  par  une  lé- 
gère odeur  anisée.  La  manière  la  plus  ordinairement  suivie  est 
celle  dont  nous  allons  donner  la  formule.  Prendre  six  litres  de 
bonne  eau-de-vie  (d'Espagne,  s'il  y  a  possibilité  de  s'en  procu» 
rer),  anis  étoile  grossièrement  concassé,  3i  gram.  (une  once)  ; 
coriandre  aussi  concassé ,  4^  gram.  (une  once  et  demie)  ;  iris 
en  poudre,  6a  grammes  (2  onces);  eau  commune,  trois  litres; 
les  zestes  de  trois  oranges;  sucre  blanc,  1  kiU  aSo  grammes 
(2  liyres  i;a}.  Distillez  au  bain-marie  toutes  ces  substances 
réunies,  excepté  le  sucre  et  l'ean  dans  laquelle  on  le  met 
fondre  pour  le  mêler  après  avoir  retiré  la  moitié  par  la  distil- 
lation ;  filtrée  ensuite  à  la  chausse.  Par  ce  procédé ,  l'eau-de- 
vie  d'Andaye  ne  laisse  rien  à  désirer  dans  les  quahtés  qu'elle 
doit  avoir  pour  la  distinguer  des  autres.  Lorsqu  on  veut  agir 
sur  des  quantités  plus^ïonsidérables,  il  ne  faut  qu'augmenter. 


392  RATAFMfl»  OV  I.IQ17EVR8  PAR  INFUSION. 

en  propoitioitt  données,  les  divers  ingrédimts  qui  y  entrent, 
et  suivre  ^kh  tig^eur,  la  préparation  indicpiée. 

RATAFIAS, 

ou  LIQUEURS  PAR  INFUSION. 

L'or^ine  de  ce  mot  a,  comme  tant  d'autres  sujets  non  moins 
futiles,  exercé  et  mis  en  défaut  la  sagacité  des  étymolooistes. 
Les  ans,  regardant  les  ratafias  comme  une  importation  de  nos 
colonies,  Tout  cherché  dans  le  mot  tafia,  nom' que  l'on  donne 
dans  le  pays  à  l'eau-de-vie  de  sucre;  d'autres  Tout  Yainement 
cherché  dans  la  langue  de  Démosthènes  et  c^lle  de  Cicéron. 
jyautres  enfin,  considérant  que  plus  d'un  traité  de  paix  et 
d'alliance  s'est  conclu  à  table,  en  trinquant  entire  la  poire  et 
le  fromage,  ont  décidé  que  le  mot  en  question  provient  évi~ 
demment  de  ceux-ci  :  pax  rata  fiât  (la  paix  soitcondne). 

/Que  de  remerciments  ne  devrions^nous  pas  au  talent  da 
liquoriste,  s'il  était  vrai  que  quelques  verres  de  ratafia,  versés 
à  propos,  eussent  souvent  plus  de  pouvoir  que  tous  les  ressorts 
de  la  diplomatie!  De  combien  de  faits  ne  pourraitK>n  pas  ap« 
puyer  cette  assertion,  s'il  ne  s'agissait  tout  bonnement  ici  que 
d'indiquer  la  manière,  de  faire  à  peu  de  frais  les  meilleurs 
ratafias  ! 

Ratafia  français. 

Nous  avons  déjà  dit  que  les  ratafias  sont  des  boissons  alcooli- 
ques sucrées  et  aromatisées  par  des  huiles  essentielles.  On  leur 
donne  diverses  couleurs,  suivant  leur  nature.  En  général,  on 
les  colore  de  la  manière  suivante  : 

I .  En  bleu,  par  la  dissolution  d'indigo  dans  l'acide  sulfurique; 

a.  En  vert,  par  le  mélange  de  cette  dissolution  et  de  l'in- 
fusion de  safran  ; 

3.  En  jaune,  par  Tinfusion  de  safran  ; 

4.  En  rouge,  rose  et  ses  nuances,  par  l'infusion  alcoolique 
de  la  cochenille. 

Voici  les  principaux  ratafias  : 

Ratnfia  tf absinthe. 

Feuilles  d'ahsinthe  mon- 
dées,                           a  kil.  (4  livres), 
^aies  de  genièvre.                     a5o  gram.  (  8  onces). 
Cannelle  fine.                              6a  gram.  (  a  onces). 
Racine  d'angélique.                     i6*gram.  (  4  gros). 
Eau-de-vie  à  20  degrés.     8  kil.  5oo  gram.  (i 7  livres). 
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Apres  quinze  jours  de  macéralaoïi,  distillez  pour  obtenir  6 
kilog.  (12  livres)  de  liqueur  ;  redistilles  sur  is  réâidnpear  avoir 
^Uo^.  (.it>  livres)  qui  nuLBquent  82  degrés;  iJAQtez  à  cet 
alcoolat  : 

Eau  pure.  i  kil.  5oo  gram.     (a  litres  i;a). 

Eau  de  fleurs  d'orange 

dbablv.  1 85*  gram.    (6  onces). 

Sœre  Msuœ  en-  poiK 

ère,  t  kil.  5oo  gram.    (2  Kvres  1/2). 

Quand  le  sncie  est  fondu,  filtrez. 

Batapa  dangéliifue. 

Semences  d'angélique.  3 1  gram.    (a  once). 

Tiges  d'angélique  récentes.  3 1  gram.     (i  once). 
Amandes  amères  mondées, 

concassées.  62  gram.  '  {2  onces). 

Alcool  à  22  dégrés.  6  litres. 
Sucre  blanc  dissous  dans 

an  litre  d^eaa.  i  kil.  5oo  gram.    (3  livres). 

On  fait  macérer  toutes  ces  substances  pendant  quinze  iours, 
on  y  ajonte  le  sucre,  on  passe  à  la  cbauflse  eu  au  nltre. 

BaU^fiadamA, 

Semences  de  badkme  concassées    3 1  gram.    (i  once). 
Alcool  à  aa  degrés.  a  litres. 

Sucre.  5oo  gram.     (i  livre). 

On  l'ait  macérer  pendant  six  à  sept  jours,  et  l'on  filtre. 

7  4*  Batafia  datiis  etdecarw. 

Semences  d'anis. 

—  d'anet. 

—  de  carvi. 

—  de  coriandre.  \  ^^  chacun  3i  grani.  (1  once). 

—  de  damas. 

—  de  fenouil. 

Eau-de-vie  à  22  degrés.  2  kil.       (4  livres). 

Eau.     I  . 

Sacre,  j  de  chacun  5oo  gram    (1  livre). 

Faites  macérer  pendant  dix  jours  les  semences  dans  l'eau- 
de-TÎe  et  filtrez;  d'autre  part,  faites  dissoudre  le  sucre  dans 
ïean ,  mêlez  les  deux  liqueurs  et  filtrez. 
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Ratafia  de  café. 
Café  moka  torréfié 

et  concassé.  i  kil.  (2  livres). 

Alcool  à  33  degrés.  4  litres. 

Sucre.  akil.  5oogram.     (5  livres). 

Eau.  3  litres. 

On  fait  macérer  le  café  pendant  huit  jouis  dans  Taloocl  » 
on  y  ajoute  le  sucre  fondu  dans  Teau,  ensuite  on  filtre.  Si  l'om 
veut  avoir  ce  ratafia  incolore,  on  peut  le  distiller,  alors  il 
prend  le  nom  de  liqueur  de  café  ;  si  on  le  fait  de  cette  ma- 
nière, on  n'y  met  le  sucre  qu'après  la  distillation. 

Ratafia  de  cassis. 

Feuilles  de  cassis.  lïSgram.    (4  onces). 

Cassis  bien  mûrs.  3  kil.        (6  livres). 

Girofle.  3  gram.     (ip  gros). 

Cannelle  de  Ceylan.  4gniin-     (<  gros). 

^Alcool  à  aa  degrés.  6  litres. 

Sucre.  a  kil.        (4  livres). 

Eau  commune.  1  litre. 

On  écrase  les  baies  de  cassis ,  on  les  met  macérer  dans  l'al- 
cool pendant  quinze  jours  avec  la  cannelle  et  le  girofle;  au 
bout  de  ce  temps,  on.  soumet  à  la  presse,  ensuite  on  y  met  le 
sirop  fait  avec  le  sucre  et  l'eau;  on  mêle  le  tout  ensemble  et 
Von  filtre. 

Ratafia  des  Carcdhes. 
Tafia.  autres. 

Résine  de  gaïac  en  poudre.  6a  gram.    (2  oOces). 

Après  quelques  jours  de  digestion  filtrez. 

Ratafia  de  cerises. 

Cerises  aigres  à  courte  queue  mondées 

et  écrasées,  avec  leurs  noyaux.  4  ^^-    (^  ^^O 

Ean-de-vieà  a  a  degrés.  4  kil.     (8  liv.) 

Après  un  mois  de  macération,  passez  avec  expression  et 
ajoutez,  pour  chaque  5oo  gram.  (i  liv.)  de  liqueur,  9a  gram. 
(3  onces)  de  sucre  en  poudre;  filtrez.  On  prépare  de  la  même 
manière  les  ratafias  de  groseilles  et  de  framboises. 

AatrCy  dit  de  Neuilly. 

Cerises  aigres.  a  kil.  5oo  gram.  (5  livres). 

Cerises  noires.  i  kil.         »  (a  livres). 

Pétales  d'œillets  rouges.      »  5oo  gram.  (i  livre). 

Eau-de-vie  à  aa  degrés,  4  kil-         »  (^  livres). 
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Sucre,  I oo  gram.  (3  onces  2  gros)  par  5oo  gram.  (i  liv.)  de 
liqaear. 

Ratafia  de  Grenoble» 

Sttc  de  merises.  5  litres. 

Sacre.  .  *      1  kil.     (2  livres). 

Faites  dissoudre  le  sucre  dans  ce  suc. 

P'aatre  part,  faites  infuser  dans  5  litres  d'eau^-de-vie  : 

Cannelle.  4  gram.     (i  gros) 

Clous  de  girofle  n®  24. 

¥eulUes  de  pécher.  260  gram.    (fonces). 

Amandes  de  cerises  pilées.         25o  gram.     (8  onces). 
Filtrez,  mêlez  les  deux  liqueurs  et  filtrez  de  nouveau. 
Autre  ratafia  de  Grenoble  ou  de  Tes^r. 

Suc  de  merises  noires.  1 5  litres. 

Alcool  à  22  degrés.  12  litres. 

Camielle  de  Geylau.  1 2  gram.  (3  gros). 

Girofle.  '  4  gram.  (i  gros). 

Macis.  4  gram.  (x  gros). 

Feuilles  de  oensîer.  Soogram.  (i  livre). 

Merises  noires  bien  pilées.  3  kil.  (6  livres). 

On  laisse  macérer  pendant  vingt  jours;  on  presse,  on  ajoute 

5  kil.  5oo  gram.  (11  livres)  de  sucre  concassé,  et  quand  la 
dissolution  est  entière,  on  filtre. 

Ratafia  de  cacao. 

Caeao  caraqoe  torréfié.  5oo  gram.     (t  livre.) 

Cacao  des  lies,  torréfié.  25o  gram.     (8  onces). 
Alcool  à  3o  degrés.  2  litres. 

Sacre.  4  ^^'         (8  livres). 

Teinture  de  vanille.  20  gouttes. 

Le  cacao  étant  torréfié ,  on  le  (ait  macérer  dans  l'alcool 
pendant  quinze  jours  ;  on  ajoute  le  sucre  dissous  dans  un  de- 
mi-litre d'eau;  on  filtre  et  on  ajoute  la  teinture  de  vanille. 

Ratafia,  dit  clairet. 

Semence  d*anis.  3i  gr.  (1  once). 

—  de  fenouil.  3i  gr.  (i  once). 

—  d'aneth.  3i  gr.  X'  once). 
~       de  coriandre.  3i  gr.  (i  once). 

—  decarvi.  62  gr.  (2once^. 
^,      dePaucusdé  Crète.  3i  gr.  (i  once). 


McmA  à  aa  degrés.  ,4iitres. 

Sucre.   .  ^       (^.' aSo^gr.  (aiiv.SoBo}. 

On  fait  macérer  pendent  quinze  jours,  dans  l'alcobl,  ies  sal>- 
stances  eMessus;  on  passe  à  ti^vers  un  linge;  on  y  ajoate  le 
sucre  londu  dans  itn  dedu-litre  d'eau,  é|-r«n  filtre. 

*      Batafia  ée  tmngs. 

Suc  de  coings.  ^  4  litses. 

Alcool  à  39  degrés.  ^  3  litres. 

Cansellede  Ceylan^  ^^am.     (  igros). 

Girofle.  agram.     \ij^  ^pris). 

MaciiB.  *•        6décig.     (i a  grains). 

Amandes  amères  concassées.       la^écig.     (a 5  grains). 
.    Sucre.  I  Hil.  5oo  gram.     (  3  livres). 

On  (ait  macérer  pendant  un  mois  tons  les  aromates  avec 
l'alcool  et  le  suc  de  coings;  on  y  erjoute  le  sucre  fondu  dans 
un  demi-litre  d'eau  et  on  filtre* 

Batafia  de  framboises. 

Framboises.  •       4  kil.     (8  livre?}. 

Alcool  à  33  degrés.  (6  litres). 

On  feit  macérer  pendant  quin^  jours;, on  presse,  on  fait 
un  sirop  avec  a  kiï.  (4  liv.)  de  sucre»  on  mêle  le  tout,  ensuite 
on  filtre.  4 

Ratafia  de  brou  de  noix. 

Noix  récemment  nouées.  60.  ^ 

Alcool  4  aa  degrés.  ^  iC  litres.  -•» 

Girofle.          ,  a  gram.  (36  grains). 

Macis.           '  a  granf.  {36  grains). 

Cannelle  de  Ceylan.  a  gram.  (36  grains). 

On  fait  macérer  le  tout  dans4'al£ool  pendant  deux  mois; 
on  exprime  le  suc  auquel  on  ajoute  un  sirop  fair  avec  a  kil. 
(4  liv.)  de  sucre.  Ce  ratafia  s'améliore  en  ^eillîssant. 

Ratafia  de  noyatix'. 

Amandes  d'abricots  concassées.  ia5  gram.     (4  onces). 
Alcool  à  a  a  degrés.  a  Ktres. 

On  fait  macérer  pendant  un  mois;  on  pasifr  à  la  cbansse 
pour  séparer  les  amandes;  ensuite  On  y  met  un  ^op  fait  avec 
I  kil.  (a  livres)  de  sucre. 

Ratafia    dœilletSf 

OEillets  rouges  mondés  sans  on^^ts.    l'Hl.     (a  livres). 
(lanueUe  d6  Ceylan  concassées.   '       4  0t.    (i  gro$.). 


QÎToBe:       *.  4  gr.     (i  gro^. 


Jflcool  à  23  degtés.', 


4  litres. 


On  &U  macérée  pepdani;  4|uiiue  jours';  on  ajoi||çAQ  sinyp 
taàx  afic  i  kil.  (a  Vçif^  de  sucre,  ensuite  on  filtre. 

Jta^/ia  ttécorce  dorangeamèref  d3St4Mrafao» 

Zestes  d'orange  amère,  secs  et 

mondés.  5oogn|u.     (il^yire}. 

Cannelle  fine  concassée.  «.    4  gr^^    ù  gros). 

Cirofie.             •—  4graiD.    v>  gios). 

Ean-de-YÎe'irieiUek  loutees. 

■ 

Après  8  joars  de  macération ,  passez  avec  expression  et 
ajoutez.: 

Sncre.  a  kil.  5oo  gr.     (5  livres). 

iMasolvez-le  dans  Teau  pure,  i  kil.  (i  livres). 

Mâez  et  filtrez.  Il  y  a  des  ttquorîstes  qui  y  ajoutent  s.  q.  de 
teintore  de  Femambonc,  qui  donne  à  cette  liqueur  la  pro« 
priélé  de  rougir  par  soa  exposition  à  Tair. 

Batafia,  di|  escubac  ou  scubac. 


f 


125  gram. 
25o  ^am. 

92gran|. 

92  gram. 

4  gram. 
2  kil. 
4  kil. 
ika. 


(2  onces). 
(4  onces). 
(3  onces). 
(3  onces). 

(i  gros). 
(4  uvres). 
(8  livces). 
(2  livres). 


Sa&an. 

Jujubes. 

Dattes. 

Raisins  de  Damas . 

Anis,  coriandre  c$  cannelle, 

de  chacun. 
Sacre. 

Eau-de-vie  à  22  degrés. 
Eau  pure. 

On  sépare  les  pépins  de^'  raisins  et  les  noyaux  des*  dattes 
et  jujubes;  on  les  met  ininser  dans  reau-de-vie  avec  le 
safran  et  les  semences.  Au  bout  de  quinze  jours,  on  passe  avec 
expression,  et  Ton  y  ajoute  le  socre  en  solution  dans  Teau,  et 
Ton  filtre. 

Ratafia  de  fleurs  dorante. 

Pétales  de  fleurs  d'orange 

fratdies.        -^  ySo  gr.    (i  livre  172). 

Alcool  à  20  degrés.   .  12  lit. 

Eau  de  fleurs   d'orange 

triple.  ^  ilit. 

Sucre très4>lancy  enpoadie.  3  k.  aSo  gr*    (6  livtes  t;2), 

DUaUateur.  34 


3q8  U^^S^IS  de  DANTZICit. 

Apvés  avoir  lavé  les  fleurs  d'orange  dans  le  donbLç  de  leur 
poids  d'eau  à  60  ç*^  on  les  exprime  lëgèren^ent,  et  on  I95  fait 
infuser  pendant  6  heures  dans  l'ean-de-vie.  On  passe  avec  ex- 
psession;  on  ajoute  leaa  de  flaai  d*orange  et  1*  sucre;  ^uand 
ii  est  dissous  on  filtre.  On  peut  sultotttuer  à  la  fleur  d'orange 
fraîche  et  4  V«9»*44«vie  Vçj^ait  dc^j^uir  4V4n8«< 

Batafia  de»,  q^ç4fre  ^mnei^ 

Alcool  à  ^x  d«§pw.  12  litres. 

S«H9^npes  df  oSivi.  .  fia  gnua.  (  a  obg(»). 

-r*         d^angéiique.  ia5  gram.  (  4oaceft). 

—  do  coriandre.  ia5  giian.  t  4  tances}, 
•w        4^  f«^Quill«  6a  grai9«  (  a  oncç4- 

On  fait  macérer  pendant  quinze  jours  ;  on  distille  au  bai»» 
marie ^  «Dfi«te  oa  y  ^oi^le  un  sirop  avec  4  kU*  (8  livre»)  de 
ibeau  (Mwr^  et  a  l^il*  ^00  gr^un.  (5  Uvres  d*eau).  Cettç  liqueur 
T^S»  bl§açjt\e;  ellQ  pçut  se  faire  anssi  par  infusioji). 

Alcool  à  aa  degréa.  &lifcMf. 

Semences  de  çélert  itSp  gra^.  (8  onces.) 

—  de  coriandre.  3i  gram.  (i  ônçe.) 
Oiroflq.  '  4  gram.  (i  gros.) 
Sucre.  \  kil.  5oo  gram.  (3  livres.) 

O^  ^tt  9vacéi:«JC  peUtdant  un  mois,  ensuite  on  distille  au 
hain-marie;  on  fait  un  sirop  avçc  le  sjicre  e(  deux  litres  d'eau. 
Cette  Uaue^^  restç  incolore  :  on  peut  aussi  U  fsûre  par  in- 
fusion. 

LK|U|;UBS  DE  D4NT3IC1^. 

Les  liqueurs  de  Dantzick  et  de  Breslau  jouissant  d'une 
gfande  réputation,  nous  avons  cm  devoir  eniiohir  oet  on- 
-vvage  des  procédés  suivis  dans  om  localités.  Mous  pott.vqns 
gasanfcir  fexactituds  des  vfcsUes  que  nous  allons  offrir  :  elks 
noua  ont  été  divsoteBieat  rapportées  d^AUsi«agas. 

Zestes  frais  de  citrons.  iSa  granu  (  lUv*  8  onc. 

—         (J'o'^JPge,  3 10  gram.  fK>  onces). 

Cannelle  fine.  63  graw»  (  a  onces), 

j^is.  6a  grain.  (  a  onces). 

Baies  de  genièvm,  48  gram.  (1  a  gros). 

^oix  {Q»9U4es  c4|>4f^  3,1  çrm^  (  ^  Qnçe). 


UQUBVRS  SS  DANTZICK. 

Iris  deftoreàoe.  3i  gram. 

riears  de  romarin.  3i  gritaa. 

GardamdlDë>  1 6  gram. 

Gifâib.  iSffnah, 

Alcool.  32  litres. 

Sfttt;  itt 


Hé 


(  I  ÔhceJ. 

(  I  once). 

(  4  gros). 

\  4  gtt>8). 


Mettez  eti  digestion  pendant  34  Heures  dans  un  vase  clos, 
et  distiUez  ]pour  obtenir  19  litres  de  liqueur,  aùxquéb  vous 
ajouterez  :  ^ 

Eau  pure.  f  4  litres. 

Beau  sirop  de  sucre.  t  a  kilog*    ^«4  Hfres.) 

Filtrez.  On  peut  y  ajouter  des  feuilles  d\)t^  ^l&éeè. 

'  Eau  dargent, 

FhiiH  inMvwlcs  (M  flragifet.  875  gnn. 

Anuoidet  tnèrctb  a  5t>  gniflU» 

Menthe. 

Noix  muscades. 

Cannelle. 

Anis. 

Bacinet  d*aafeti(itte  concassées.  3i  gram. 

Gubèbcs.  16  gram. 

Girofle.  i6Araa» 

Alcool.  .  33  litres. 

Eau.  16  litres. 

Opérez  comme  pour  l'eau  d'or,  et  ajouta  de&  MIBIb  d'ar- 
gent. 

Kftil  uérienne  [luft  wasser). 

Radis  coupés  par  tranches.       3;^5  gram.     (la  onces). 
Otiitaitt; 


6a  gram. 

63  gram. 

135  gram. 

I^agram. 


isditceÉ}. 
V  otaen)» 
3  onces^* 

3  onces). 

4  onces), 
a  onces). 
i  once). 
4  gros). 
4  gfos). 


Feuilles  de  romarin. 
Semences  éê  fenouil. 
Cannelle. 
Sauge. 
Sassafras. 

Fleurs  de  lavande. 
^^    de  camomille 
romaine. 
IHé  de  Florence. 
Âléool. 


iBogratâ.  \  5  ouces^. 
135  gram.  (  4  oncêÉ)  ; 
135  gram.     (  4^^fccs), 


1 


liS«  gMm* 
63  graifii 
63  gram. 


\  Sontes). 
{  a  0Bcei|. 
(  3  onces). 


de  ch.  135  gram.     (  4  on^^)- 

18  litres. 
3i  litres. 


1 


'^QO  UQVEmiS  DK  DANTZICK. 

Distillez  pour  avoir  19  litres  de  produit ,  aaquel  tou«  ajoa« 
terez: 

Eau.  1 4  litres.  • 

Sirop  de  sucre.  lakUog.     (  a4UTKes). 

Rosolis. 

Zest»  yerts  de  catrons  frais.     3i 5  gram.    (10  onces). 

Cannelle.  9a  grain.     (  3  onces). 

Gubèbes.  3i  gram.     (  i  once). 

Girofle.  \ 

Anis  étoile.        I 

Acorus.  > de  chacun         3igram.    (  t    once). 

Cardamome.     1 

R.  d'Angéliiiue/ 

Alcool.  31  litres. 

Eau.  18  litres. 

Distillée,  et  aux  19  titres  de  produit  ajoutes  7  iitl«i  d'eau 
«t  la  kilog.  (a4  livres)  de  sirop.  Donnez  une  couleur  rose 
pâle. 

.  irram6am6u/t. 

Anis:  9agram.     (  3  onces). 

Fleurs  de  camomille  romaine.    9a  gram.    (  3  onces). 

Cannelle.  6»  gram.     (  a  onces). 

Sauge.  4Bgram.     (la    gros). 

Fleurs  de  lavande.  X 

Marjolaine.  f 

Galanga.  ^ de  chacun     48  gram.    (1  a  gros). 

Noix  muscade.        1 

Cardamome.  / 

Alcool.  aa  litres. 

Eau.  18  litres. 

Opérez  comme 'ci-dessus,  et  ajoutez  aux  19  litres  de  pro- 
duit : 

Eau.  i5  titres. 

Sirop  de  sucre  métis.  loldJog.     (a o  livres). 

On  colore  en  brun,  et  quelquefois  en  jaune. 

Eau  de  Baal . 

Sauge.  160  gram.  (  5  onces). 

Zestes  d'oranges  secs.  160  gram.  (  5  onces). 

Cannelle.  160  gram.  (  5  onces). 

Noix  de  Madagascar.  6a  gram.  (  a  onces). 


Girofle*  Bf  ^ifl;  (  i  once), 

ïcmllès  de  roniâriii.  69  gtvkn*  (  s  oiltes). 

Sonèaces d«  fenouil.  62  gfram.  f  soutes). 

Anis  étoile.  6i  gnmb  (  S  eiiees). 

Camomille  ffvnaiiie«  9a  ifram»  (  3  onces). 

Galanga.  4^  grui  (19   gtDsj. 

Vanille.  i6gram.  (  4  gros). 

Alcool.  a  a  litres. 

Ean.  1 5  litres. 

Aux  19  litres  du  produit  obtenu  par  la  distillation^  ajoutez  : 

Eau.  14  litres. 

Sirop  du  sucTf.  12  kil.      .  (a4  ii^res). 

Donnes  une  cpulenT  rouge. 

Zetes  d'oranges  dont  on  à  éh- 

levé  le  Udilc.  2  kil.         (4  îiVres). 

Koix  de  Mâdagascâh  1^9  gratn.     (4  t^es). 

Alcool.  22  litres, 

«ad.  i61it^e&. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 

Sirop  de  sucre  métis.  ta  kil.         (s4  livres). 

Kan.  19  litres. 

Colorez  en  jaune  foncé. 

Bâti  (1*8  akbéf. 

Zéstéd  Secs  de  dirons.  7 5o  grain,  (tliv.  172). 

' — ^     d'otadiges.  3^5  gràiti.  (la  onces). 

Anis.  25o  gram.  (  iS  triifces). 

Genièvre.  ia5  gram.  (4oAces'). 

Sauge.  B^  grdb^  (  2  onees). 

Menthe.  6a  granit  (  a^aiïes). 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

On  ajoute  aux  19  litres  de  distillé  : 

Sirop  de  sucre.  1 2  kiU         (24  livrés.) 

Eau.  t5  litres. 

On  lui  donne  une  couleur  rouge  foncée  avec  du  vin  de 
M^^  ou  le  suc  de  cerises  (griottes). 


À 


^Q2  UftVKURS  i>K  DAirrZICK. 

Eau  de  rmtsettier  {joueur  de  nmsette). 

Zestes  secs  de  citrons.               x85  gram.  (  6  oncei). 

Cannelle.                                  iiS^ram.  (  4 onces). 
Feoiiles  de  romarm\ 

_      deéaoge      \decliacim6a  gram.  (  a  onces). 
Flenrs  de  layande    j 

Girofle.  75o  eram.     (i  a  onces). 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  i8  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distille  : 

Eau  de  roses  double  i5  litres. 

Eau  pure.  5  Uires. 

Sirop  de  sucre  métis.  12  kil.         (a4  livres). 

Colorez  avec  la  teinture  de  myrtile. 

Atdsetîe. 

Anis.  I  kil.  aSo  gram;  (  2  liv.  i;a.) 

Zestes  verts  de  citron.  875  gram.  (i2,onces). 

Cumin.  1 25  gram.  (  4  onces). 

Iris  de  Florence.  92  gram.  (  3  onces). 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Sirop  de  sucre  métis.      7  kil.  Soogram.     (i5  Il'vres). 
Eau.  18  litres. 

Liqueur  tCÂcorus. 

Racines  d'acorus.  4  ^'^^'        (  8  livres). 

—      d'angélique.  5  kil.         (10  livres.) 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé»  ajoutez  : 

Sirop  de  sucre;  métis  12  kilog.    t>4  livres). 

Eau.  i4  litres. 

Colorez  en  rouge. 

Eau  stomachùfue. 
Accrus.         \ 

Genièvre.      f  de  chacun  1 25  gram.  (  4  onces). 

Sauge.           4  "  ,        . 
■Anis.             / 

Zestes  secs  d'orange.  i85  gram.  (  6  onces). 


LIQUEURS  DE  DANTZIGK.  4q3 

Mentlie.  \ 

Fleurs  de  lavande,    ^dechac.    63  gram.     (  2  onces). 

Bacined'angéliqne.  j 

Girofle.  '       3i  grain.    (  i  once). 

Zédoaire.  i6gram.     (  4  gros). 

Alcool,  ,    aa  litres. 

£aiu  iS  litres. 

Aux  19  litres  de  produit,  ajoutez  : 
&Top  de  sucre.  11  kil.         (23  liTres). 

Eau.  7  kil.         (i4  livres). 

On  donne  une  Qouleur  ronge. 

Christopkelet, 

Figue.           *  Siogram.    (10  onces). 

Iris  de  Florence.  ia5  gram.     (  4wices). 

Auis  étoile.  laSgram.     (  4o>ices). 

Cannelle.       \ 

Sauge.            [  de  chacun          62  gram.     (  0.  onces). 

Coriandre.     S 

Cardamome.  3i  gram.     (  i  once). 

Galai^a.  3i  gram.    (  i  once). 

Safran.  16  gram.     (  4  onces). 

Alcool.  22  litres. 

£au.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 
Essence  d'ambre.  36  gouttes. 

Vin  de  Médoc.  8  litres. 

Sirop  de  sucre  métis.  1 2  kil .        (24  livres) . 

Eau.  7  litres. 

Eau  de  pain. 

Croûtes  de  pain  de  seigle  trés- 

cuit  et  foncé.  2  kil.         (  4  livres). 
Zestes  frais  de  citron.               375  gram.     (12  onces). 

Cannelle.  62  gram.     (  2  onces). 

Girofle.  16  gram.     (  4  gros). 

Macis.  16  gram.     (  4  gros). 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé-,  ajoutez  :  •    ^ 

Sirop  de  sucre.  1 2  kil.         (24  livres). 

Eau.  i5  litres.         .  ^ 

Donnez  une  couleur  brune. 


4o4 


UQtTEUBS  DE  DANTZICK. 

Amer  dAn§lèlerrê^ 


Zestes  verts  de  citron. 

3to  9Nuii> 

(to  Ofi^es). 

GiHDin» 

i8|  gram. 

(  6  onces). 

Gannetle.  . 

12*  gram. 

(  4  onces). 

Tliym.       S 

5f"S«-        \  dft  chacun 
Galanga.     i 

62  gram. 

(  2  6tiÊes}. 

Acorus.      y 

Girofle. 

4B  gram. 

(12  gros.) 

Noix  muscades. 

3i  gram. 
ià  fiti-es. 

(  I  5nce). 

Alcool. 

Eau. 

18  litres. 

Ans  19  litres  dé  distillé,  ajoutez  : 

£au  de  fleur  d'otange  triple. 

4  littés. 

Êaui 

18  litres. 

Sirop  de  sucre  métis. 

lahil. 

(H  litfes). 

Persicot, 

Amandes  amères,ou  noyaux  de 

pèches.                              I  k.  5oo  gram. 

(3  livres). 

testes  de  ctirofls  verts. 

i85  ^ram. 

(6  onces). 

Cannelle. 

6  a  gram. 

(2  onces). 

Girofle. 

16  gram. 

(4  gros). 

Noix  muscades. 

16  gram. 
tî2  litres. 

(4  gros). 

Alcool.                            • 

Eau. 

t8  litfés. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez 

• 
• 

Sirop  de  sucre.- 

12  kii. 

(24  livres).* 

Eau. 

1 4  litres. 

Donnez  une  couleur  janne-pàle^ 

Utfueur  de  gii 

rofle. 

Qito&t, 

975  gmiDi 

{it  onces). 

Iris  de  Flomfict. 

9  a  gram. 

(  3  onces). 

Gttnfietle. 

fh  gram. 

(  91  onces). 

CafdaitionlCr. 

16  gram. 
a  a  litres. 

(  46«»). 

Alcool. 

Eau. 

18  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  diilitté  : 

Stroi^' 

iakih 

(«4Hvi^s.) 

Eau. 

i4  litres. 

■ 

Colorez  avec  de  la  teinture  â€  gîWflô, 


UQUEURS  DB  DAHTZICK.  4o5 

Eau  de  Lisette. 

Zestes  Irait  de  citron.  i  kîl.        (a  livres). 

Cannelle.  9^  gwun»     (3  onces). 

Dattes.  5oo  gram     (i  livre). 

Baisins  secs.  a5o  gram.     (8  onces). 

Fignes.  3^0  gram.    (8onc.) 

Mads.  3i  gram.    (i  onc.) 

Alcool.  32  utres. 

Ban.     .  iB  Utres. 
Au  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Sirop.  i5  kil.        (3oliv.) 

Ean.  i4  litres  i;a. 
Colorez  en  rouge  et  ajoates  des  feoilles  d'argent  brisées. 

Eau  des  princesses, 

Flenrs  de  lavande.  Soo  gram.    (t  liv.) 

Zestes  de  citron.  1 55  gram.    (5  onc.) 

Anis.  "5  gram.     (4 onc.) 

CanneUe.  «aS  gram.     (4onç.) 

Camconille  romaine.  62  gram.     (3  onc.) 

Alcool.  32  litres. 

.    Eau.  18  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de^distillé  : 
Essence  de  citron.  3o  gonttes, 

—    d'ambre.  3o  gouttes, 

tiropdesutre.  i5  kU.       (3o  liv.) 

Eau.  >3  litres  172. 

On  edore  en  louge,  et  l'on  ajoute  des  feuilles  d'argent. 

Eau  d amour. 

Zestes  verts  de  citron.  626  gram.  (20  onc.) 

Amendes  amères.  i25  gram.  (  4 onc.) 

Figues,  Soo  gram.  (16  onc.) 

Cannelle.  i55  gram.  (  5  onc  ) 

Flenrs  de  lavande.  i25  gram.  (  4  onc.) 

lAads.  125  gram.  (  4 onc.) 

Alcool.  22  litres. 

San.  18  litres. 

Ajoutez  auK  19  Utres  de  distillé  : 
Vin  muscat.  4  Utres. 


^5^  LIQUEURS  DE  OANTZÎCE. 

Eau  de  cannelle.  i3  litres  i/i. 

8(n^  de  8u<sr«.  1^  kil.  (i^liv.) 

Ôft  tolàte  eft  ft>së,  «t  on  y  ajoute  de  l'or. 

Parfait-Amour. 

ïéStèl  vert*  di'dtton.  i  kil.  \^  !îv.) 

Cannelle.  i85  gram.  \  6oiic.) 

Fleurs  d'tJftflftÇeè  fraîches.  ia5  gram.  {  4t)nc.) 

Feuilles  de  fôtoi*Hn.  62  gram.  (  3nnc.) 

Macis.  8*  «^«a»  <  imic) 

Clous  de  fiiofle.  48  gram.  lis  |pros.} 

Safran.  ï6  gram.  (  4  gros). 

Cardamome.  16  gram.  (  4  gros). 

Alcool.  ^5  gram.  (2 a  gros). 

Eau.  77  gram.  (18  gros). 
Ajt^ntés  ans  i|lito«6  de  distillé  : 

Sirop.  lî  M.  {H  Kv.) 

Ea\i.  i4  Utres, 

.    Colorez  en  rose. 

Èau  forcifire  {kratwasser.) 

Camomille  rottaine.  aSo  gram.  (S  une.) 

Genièvre.  t6S  gram«  ffi  dnc) 

Zestes  d'orange.  i85  gram.  (6  «ne.) 

Feuilles  de  romarin.  ia5  gram.  <4  onc.) 

Cannelle.  6a  granii  (a  onc.) 

Girofle.  3i  gram.  (i  onc.) 

Cardamome.  16  eram.  (4gi^o&) 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

▲joates  ans  19  litreê  de  distillé  : 

Sirop.  Il  kil.  \^i\\Y.) 

fiâo.  i4  litres. 

Eau  miraculeuseé 

testés  frftli  d'olrânge.  5o(5  gram.  (iliv.) 

— -—    dédirons.  5oo  gram.  {ï  liv.) 

Cannelle.  i85  gram.  (6onc.) 

Gingembre.  laS  granit  .  (4nttc.) 

Zédoaire.  62  gram.  (aune.) 

Feuilles  Je  romarin.  62  gram.  (2  onc.) 


LIQUEURS  DE  DiNtZICK. 

GaJaDga.       \ 

Macis.  >  doehamn. 

Ifi&deFloreBCii;. 
Aloûol. 


» 

3i  gram.    (  i  onc.) 


48  gram.     (isgios). 
i8  Ùtres. 


Aux  ist  libres  de  distiUé ,  ajoutez  : 

Sirop. 
Eau. 

Colorez  en  rouge. 

Eau 

Zestes  frais  de  citron. 

MéUsse. 

Anis. 

Coriandre. 

Cannelle. 

Mads. 

Noix  miiscadegi. 

Alcool. 

Eau. 

Aux  19  litres  de  distiUé,  ajoutes: 

Mrop. 
Ban; 

Colorez  en  bleu  de  ciel. 

JÇiau  des  j^lfi^^ 


12  kil. 
i4  litres. 


(24  liT.) 


ik^Soog.  (^Uv.  1/2). 

i55  gram.  (5  09lc.) 

125  gram.  (4q«c) 

ia5  gr^m..  (  4o^ç.) 

25o  gram.  (a onc.) 

62  gram.  t  2  onc.) . 

3i  gran^  (  i  onc) 

22  litres. 

'  i9  litres. 


nia 

i4  Hlfes. 


e^4Kv.) 


Eoorces  fraîches  d'orange. 

'w    doeitEtEk 
Omnelle. 
Marjolaine^ 
Fleurs  de  kwaiide. 
—    de  romarin. 
Yanille. 
Alcool. 
Eau. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 

Essence  de  vanille. 

VindeBfédoê. 

Eaa  de  fleurs  dfbrange  deuMe^ 

San  âà$0éi^ 

ttwf  dQ  SUCI9  Bi^tis. 


5oo  gmm»  {  \  Uy.) 

375  gram.  (iitAC.) 

92  giMft,  (  3,  (w«.) 

92  gram.  |  ^enc.) 

62  gram.  (  ^^ow;.) 

€a  gfam.  (%aoQ4 

16  çram.  (4  ||.ro>) 
22  litres. 
18  litres. 

125  gram.  (  4 onc.) 

3  litees. 
4litrea» 

4  litres  ti» 


[4o                                           tJSQUEBAUCtt. 

Eau  des  favorites. 

Anis. 

aSo  gram. 

(  8onc.) 

Cannelle. 

35o  gram. 

(  Sonc.) 

Fleurs  d*oraikges  fraîches. 

i85  gram. 

(  6  ODC.) 

Genièvre. 

i85  gram. 

(    6 ODC,) 

Zestes  d*orauge. 

9a  gram. 

(  3onc.) 

Feuilles  de  romarin. 

92  gram. 

(  3'onc.) 

Acorus. 

3x  gram. 

(  lonc.) 

Thym.            \ 

^""^iS^'         >  de  chaenn 
Menthe.         i         •*•«*'"» 

Sauge.           j 

■ , 

(  a  onc.) 

Aloool. 

22  litres. 

Eau. 

18  litres. 

Aux  19  litres  de  distille,  ajoutez: 

£au  de  mélisse. 

a  litres. 

• 

—  de  fleurs  d'orange  triple. 

a  litres. 

Eau  pure. 

10  litres. 

Sirop  de  beau  sucre. 

la  kit. 

(a41iv.) 

Eau  carminative. 

Zestes  d'oranges  vertes  sèches. 

(  G  onc.) 

—    de  citron. 

i85  gram. 

(  6  onc.) 

Cumin. 

laS  grSm. 

(  4onc.) 

Genièvre. 

Anis.               de  chacun. 

Camomille.  ) 

9a  gram. 

(  Sonc) 

• 

Menthe.    • 

(  a  onc.) 

Noix  muscades. 

3i  gram. 
aa  Titres. 

(  I  onc.) 

Alcool. 

Eau. 

18  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 

■ 

Sirop. 

la  Idl. 

(  a4liv.) 

Eau. 

i4  litres. 

U8QUmA17CH. 

1 

(  Engliche  ausgebade,  ) 

C'est  la  boisson  favorite  des  habitanU  de  TEcosse,  dont 

parle  si  souvent  Walter-Scott  dans  1 

. 

Canndle. 

375  gr.    4 

ia  onces). 

Fleuvsdolavukde.  -, 

9aS'3    ^ 

:  3  oaott). 

I7S<^UBBAUCB.  ^^ 

Girofle;  \ 

CardamoiDC,  ^'  ëT'     ^  '  ^^'*^)' 

Alcool.  a  2  Titres. 

Eau.  '  1 8  litres. 

Aux  19  litres  de  distiiië,  «joules  : 

Sirop  de  sucre  métis.  ta  kil.     (ailiTres). 

£a«.  iSlitres  i;a. 

GoloMB  «a  jaune. 

li'usqaebaacK  de  l'Ecosse  ne  ressemble  guère  à  cette  recette  ; 
il  est  d  une  saveur  très-forte  et  peu  sucrée. 

Eetu  de  Noé, 

Croûte  de  pain  grillée.  5oo  gr.     (i  livre). 

Zestes  secs  de  citron.  i55  gr.     (5  onces). 

Camomflle  romaine.  6a  gr.     (2  onces). 

Genièvre.  62  gr.     (2  onces)* 

Noix  muscades.  ^i  gi^*     (i  once). 

Alcool.  22  utres. 

Eau.  18  litres. 
Aux  1 9  litres  de  distillé ,  ajoute^'  : 

Siro[^d» sucre  ]&étis.  lakîL    (a4  liv.) 

Eau.  1 4  litres. 

OrforoB  en  rouge  et  ajoutez  un  peu  de  feuilles  d'argent. 

Les  lifjueurs  siuvantes,  quoique  ayant  des  noms  français, 
n'appartiennent  pas  moins  aux  liqueurs  de  Dantzick. 

Eau  précieuse. 

Cannelle.      ^     .  600  gram.  (i  livre). 

Bois  de  Rhodes.  a5o  gram.  (8  onces). 

Amandes  amères.  ^    aSogram.  (8 onces). 

Girofle.  .  9a  gram.  (3 onces). 

Cardamomnm.  \ 

Cubèbes.  [dechacunâigcanu    (i  once). 

Pomme»  de  parAdis.  I  w  ^  ' 

AkwL  »  litres. 

Eau.  i&Ulret. 

Ajoutez  aux  i^-Htcis  de  distillé  : 
Eau  de  rose  double.  3  titre»  i/a. 

Distillateur,  35 


t-^a 


4 1 0  UQUEtJR-LIllOif  AHE. 

Eau  ppre.  to  litres* 

Sirop  de  sucre  métis.  a8  litres.  • 

Colorez  en  vert  e(  ajoutez  des  feuilles  d'argent« 

Liqueur  des  évêques, 

{Biickosfoliskow). 

Zestes  secs  d'oranges  dont 

.  on  a  enlevé  le  blanc.  i  k.  75o  gr.    (3  liv.  i;a). 
Cannelle.  Sio^^r.    (lo  onces). 

Alcool.  3  3  litres. 

San.  1 8  litres. 

Aux  1 9  litres  de  distillé  ajoutez  : 

Vin  de  Médoc.  i  o  litres. 

Eau.  6  litres. 

Sirop  de  sucre.  i  a  kil.   (24  livres) . 

LIQUEUA-UMONADE. 

{Limonadensikow) . 

Zestes  frais  de  citron.  i  kil.    (  3  livres). 

Croûte  grillée  de  pain  \ 

Noix  muscades.  i^gr.     (  4  gros). 

Alcool.  23  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  dtstilK,  ajoutez  : 

Huile  essentielle  de  citron.  30  gouttes. 

%Sirop  de  sucre.  i2kiL     (34  livres). 

£au.  1 4  litres. 

On  lui  donne  une  teinte  jaune  pâle. 

Liqueur  de  putwh. 

Zestes  de  citron  frais.  1  kil.     (2  livres). 

Faites  infuser,  dans  un  vase  clos,  avec  19  litres  d'eau 
bouillante,  filtrez  et  ajoutez  : 

Rhum  ou  rach.  i  o  litres. 

Eau-de-vie  de  France  à  ao 
degrés.  8  litres. 


LIQUEURS  DB  BRESLAU.  Atw 

Sac  de  dtron' récemment 

extrait.  i  litre. 

Sucre  blanc  cbnCi|S8é.  1 4  k.  5oo  gr .     (39  4iYres). 

Liqueur  de  cumin, 

Cnmin.  i  kil.  (a  livres). 

Anis.  ^3  gram.  (a  onces). 

Canndle.  2i  gram.  (i  once). 

Iris  de  Florence.  3 1  gram.  (  i  once). 

Radne  d'angéllcaie.  )  ,,        . 

Girofle.       \^    }dechacnni6gram.  (4gi»8). 

Alcool.  ai  litres. 

Eao.  18  litres. 

Aux  19 litres  de  distillé,  ajoytec  : 

Sirop  de  sucre  raffiné.  i  o  kil.         (ao  livres) . 

Eau.  i&  litres  If  a. 

Bau-de^e  de  Danttick. 

Pétales  (raSches  de  roses.  i  kil.  (a  livres). 

Fleurs  fratches  d'orange.  a  5o  gram.  (8  onces) . 

Zestes  de  citron.        ,  a5o  gram.  (Sonoes). 

Amandes  améres.  ,  aSogram.  (8  onces)^ 

Mastic.  6a  gram.  (a  onces). 

Alcool.  ao  litres. 

Eau.  18  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 

Sirop  de  sucre  raffiné.  iakil.       (a4  livres). 

Eau.  i4  litres. 

Si  Ion  n'a  pas  de  fleurs  fraîches  dWanges,  on  y  en  substi- 
tae  de  salées  ;  mais ,  dans  ce  cas ,  on  double  la  dose. 

*  LIQUEURS  DE  BRESLAU. 

lÂ(fueurs  stomachiques. 

Zestes  d*ôrange.  1 85  gram.     (6  onces). 

—    de  citron.  laSgram.    (4  onces). 

Anis.  62  gram.     (a  onces). 

Galanga. 
Cannelle. 

Iris  de  Florence.         \  j^  ^i,^^        43  g^.     (i  a  gros). 
Basuic. 
Camomille  romaine 


^12  LIQUEUBS  DE  BRSSLàV. 

Fleurs  de  Utrande.    (  ,      ,  o     ^     , 

FeniUesdenimarim  }  ^«  ^*«^    ^i  gr.    {  i  once). 

Vanille.  "^ 

Noix  moscades.  I 

Macis.  /  de  chaGim      16  gr.    (  4€i'os). 

Cnbèbes.  j 

Cardaxnomum.  J 

Faites  digérer  pendant  24  beorei  dau 

Alcool.  12  lilret. 

Eau.  x8  litres. 

» 

Aux  19  litres  de  distillé»  ajoutez  : 

Sirop  de  sucre.  1 0  kil.     (2Ô  livres) . 

Eau.  th  litres. 

tiqueur  de  cumin. 
Cumin.  i  kil.    (2  livres).' 

Atiîs.  9*  S*"-     (3  onces). 

Huile  de  cumhi.  AKt-    <  t  gros). 

Alood.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 
Sirop.  1 2  kil.     (24  livres). 

Eau.  A  4  litres. 

liqueur  de  qirajU* 
Girofle.  ikil.     (  a  livres). 

Faites  digérer  pendant  24  heures  dans  20  litres  d^aloool  et 
16  litres  d'eau  ;  et  aux  1 9  litres  de  distillé ,  ajoutez  : 

Sirop  de  sucre.  ^  tokil.    <2o  livres). 

Eau.  1 5  litres. 

Liqueur  de  canneUe, 

Cannelle.     .  ikil.    (  2  livres); 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  ! 
Sirop  de  sucre.  10  kil.    (2oUvres). 

Eau.  i5  litres. 

Donnez  une  couleur  rouge. 


UQUBUR8  DE  BRBSLAD.  /,3 

Persicot, 
Amandes  amères  broyées, 

oa  noyanx  de  pêches.  i  kil.     (  i  livres). 

Mettez  en  digestion  pendant  34  heures  avec 
Alcool.  22  litres. 

£aa.  j  8  litres. 

Aoz  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 
Sirop  de  sucre.  lokiiog.    (ao  livres). 

Eau.  i4  litres. 

Liqueur  des  muscades. 

Mads  on  fleur  de  can-\ 
nelle.  I 

Noix  muscades.  >de  chacun  92  gram.    (  3onc.) 

Iris  de  Florence.  \ 

Cannelle.  / 

Zestes  secs  d'orange.   1 

—       decitroo.    >  de  chacun  62  gram.-    (  2onc.) 
Feuilles  de  romarin.  ) 

Maijolaine.  \ 

Ai^w-  /de chacun  3i  gram.    (  i  once). 

Semences  de  fenouil. } 

Cnbèbes.  \ 

Cardamomum.  [de chacun  16 gram.       (  4onc,) 

Camomille  romaine.    ( 

Alcool.  22  litres. 

E«u.  18  litres. 

Aux  1 9  litres  de  distillé,  ajoutez  :  4 

Sirop  de  sucre.  1  o  kildg.     (10  livres.) 

Eao-  1 5  litres. 

Liqueur  de  romarin. 

Feuilles  de  romarin  fraîches,  750  gram.     (  i  liv.i/a). 

Cannelle.  1 55  gram.     (  5  onc.) 

Fleurs  de  lavande  fraîches.  6a  gram.    (  a  onc.) 

Alcool.  aa  litres. 

ï^n.  18  litres. 

Au  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Sirop  de  sucre  métis.  10  kilog.    (ao  livres.) 

Eau.  1 5  litres. 

tManez  une  teinte  en  vert. 


/|^  LIQUEURS  DE  BRESLAU.' 

Liqueur  de  roses, 

pé«ales|raklleBd6roses(i).akU.S«o  gT«        (  5  livres.) 
Cannelle.  pagram.     (  3om<M*.> 

Semences  de  fenouil.  3i  gram.     (  i  dnce.) 

Alcool.  aï  Utres. 

Eau.  1 8  litres. 

Aoz  19  litres  d<  distillé,  ajoutez  : 

Sirop  de  sttCM.  10  kilog.     (20  livres.) 

Eau.  1 5  litres. 

Donnez  une  teinte  rose. 

RosoliS. 
Cannelle.  aSogram.     (  8  onces). 

Cardamome.  \ 

^*'b*Mfe*^'*^**  [de  cï>a<î*'^  "5  gram.     (  4oiiees.) 

Iris  de  Florence,  y 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  >8  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Eau  de  roses  double.  i5  litres. 

Sirop  de  sucre.  10  kilog.     (20  livres.) 

Donnez  une  couleur  d'un  rouga  vif.         , 

■ 

Liqueur  de  citron. 

Zestes  frais  de  citrons  dépouillés 
*■  de  leur  partie  blancbe.       i  k.  5oo  gt.     {  3  lîVrw.) 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  d«  distillé  : 

Sirop,  de  «aère  métis.  20  litrat. 

Eau.  1 5  litres. 

Donnez  une  cooletu'  jaune. 

Liqueur  d^orange. 

Zestes  d'oranges  veites,  sé^s.      1 1ûl<}g<        a  livra.   . 
Alcool.  aaKtres. 

Eau.  1 8  litres. 

(•)  A  dëfiiat,  3  kllo{ï.*5oo  «nminés  (7  lirrei)  de  fleur»  wlée». 


UQVBimS  DE  BHISLAU.  4l5 

Ajoutes  aux  19  Uiroi  de  distillé  : 

Ean  de  fleuti  d*orange  do«U«.      4  litNi. 
Eau  pnoiTe.  i  o  litrti* 

Ha)|^  de  aaoÉé*  i  o  UI09.    (••  Ihrfes.) 


On  donne  une  oouleiir  vent. 

'   ÏÂqueurdAcorus. 

ktWta.                                        I  kilon». 

1  a  Kyres.) 
(  Soiifes.) 

Èxài,                                          92  gram. 

Anis  étoile*.                                   62  gram. 
AioooL                                         a  a  utntj 

(  àonûes.) 

Eau.                                             i81itrei. 

km  19  litres  dé  distillé,  ajoutez  : 

Sirop  de  âbcfe  métis.                  10  kil. 

(io  livres^ 

Ean.                                            1 5  litreé. 

Liqueur  de  menthe. 

Feuilles  de  lllenthe  fraîches,     i  k.  &00  gr. 

(  3  Bfres). 

Anis.                                           93  gram. 

(  3  onces). 
(  t  otiee  ). 

AnisétoOé.                                  3i  ^ffi. 

Alcool.                                                    32  HtM«. 

Eau.                                            18  UCMS. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Eau  de  menthe.                           6  litres. 

Ean.                                                8  litres. 

Sirop  de  sucre  métis.                  30  litres. 

hUfueur  dtangélique. 

Zestes  de  citrofi.                        ftoo  gtdhi. 

(  1 6  ottdtfs.) 

Angélique.                                  l56  gtam. 
Zestes  a  orange.                         i  a  5  gram. 

(  5  onces.) 

(  L  onces.) 
i  4  onees.) 
(  3  Onces.) 

GanAelle.                                 1 35  gram. 

Macis.                                          63  gram. 

Fleurs  de  lavande.                    6d  gratti. 

(  1  (mees.) 

Girofle.                      \ 

FeuHles  de  fomârin.      d«^^**^-^'  8"^"°- 

(  1  ofiee.  ) 

Iris  de  Florence.         y 

Alcool.                                         33  litres. 

fan.                                         18  litPM. 

- 

^l5  LIQUEURS  DE  RRESLAU.  ^ 

Aux  19  litres  de  produit,  ajoutez  : 
Eau  de  roses.  16  litres. 

—  de  Heurs  d'orange*  a  litres. 

Eau  oniinaire.  a  iitref . 

Sirop  de  sucre.  la  kik>g*     (a4  livres.) 

Eau  des  a^intcins. 

Racines  fraîches  de  céleri .  3 1  o  gram. 

Zestes  d'orange.  abogram. 

— •    de  citron.  aSogram. 

CanneUe.  i85  gram. 

Cumin.  \ 

Noix  muscades.  ?  de  chac.  6a  gram. 

Semences  de  fenouil.   J 

Graines  de  raves. 

AlcooK 

Eau. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 
Sirop  de  sucre. 


(10  onces.) 
(  8  onces.) 
(  8  onces.) 
(  6  onces.) 

(  a  onces.) 


3 1  gram.    (  i  once.) 
a  a  litres. 
16  litres. 


Eau. 

Huile  de  girofle. 

—  de  fenouil. 

—  de  cumin. 

—  d'anis. 

—  de  citron. 
Alcool. 

Eau  de  cannelle. 
Eau  pure. 
Sirop. 


Eau  céleste. 


10  kilog.    (ao  Kvres.) 
i5  litres. 

5o  gouttes. 
36  gouttes, 
36  gouttes. 

1 5  gouttes. 

16  gram.     (  4  gros-) 
ao  litres. 

3  litres. 
I  a  litres. 
10  kilog.    (ao  livres.) 


On  lui  donne  utae  teinte  de  bleu  de  ciel. 
Eau  de  Manheim,  (  N*  1.  ) 

Anis. 
Figues. 


de  chac 5oo  gram.     (  i  livre.) 


Bois  de  réglisse  conc.  1  ,     ,  ^  *     /        . 

Girofle  >de  chac. ia5  gram.     (     4  onc.) 

Alcool.  a  a  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé ,  ajoutez  : 

Sirop  de  sucre.  7  kil.  Soogram.     (r5  livres.) 

Eau.  i6utres. 


SÀxr  DB  fsicHMUBa;  41  y 

fiM  de  Manheim.  (N""  a.) 


Anis. 

SWMWM  ^6  Tméaà. 

Zestes  frais  de  citron. 

Cannelle. 

Girofle» 

Alcool. 

375gTàiii. 

ia5  gram. 
6a  gnni% 
a  a  Utres. 

(laôBees). 
{té  <m<ses). 

(  4«Mes). 
(  eeMes). 

£aa. 
Ajoutes  abx  19  litres  de  produit 
Sirop  de  sacre. 
San. 

1 8  litres. 

• 

7k.5oogrJ    (iSliv). 
16  litres. 

EAU  DE  FEICHMEIBI* 

{Nom  de  tinventeur.) 

Genièvre.  62  gram.    (  t  onces). 

Camomille  romdiMI* 
testes  de  eîtrom. 
d'oranges. 


Semences  de  fènonil. 

Ciuiiin.  ^dechac.  4SgtràS&.    ti3|[<'os). 

Acom*. 

louent. 

Cannelle. 

Menthe. 

Marjolaine. 

Iris  de  FloKaee.  3 1  gram.     (  8^s). 

Cardamomum»     ) 

Baies  de  lanriér.  i  de  chacun      û5  gram.     (  6  gros). 

Alcool     *  avilirai. 

£an.  18  litres. 

An  19  litres  dé  pvodnit,  ajouté):  t 
Suc  de  cerises.  6  kilog.     (  t  a  liv) . 

Ean.  ak.  Soogr.     (  5  liv). 

Sirop  de  sucre.  7  k.  5oo  gr.     (i  5  liv.) 

Crêmê  de  chocolat. 
Après  avoir  broyé  akil.  (4  Mv.)  dioaeao  grillé,  On  y  âjonte: 
.Cannelle.  1 85  gram.    (6  onces). 

VanUle.  62  gram.    {^  onces). 

Girolle.  8  gram.    ^»gtos), 


4l8  CBEME  DE  BOUQUET. 

On  met  le  tout  dans  une  comne,  avec  : 
Alcool.  13  litres. 

Eau.  a  litres. 

Après  4^  heures  de  digestion,  on  distille  pour  ayoir  ic»  li- 
tres de  produit  ;  on  ajoute: 

Eau.  8  litres. 

Sirop  de  sucre.  7  k.  5oo  gr.     (i5  livres). 

Crème  de  roses. 

Roses  salées.  41(il>    (  B  livres). 

Albool.  12  litres. 

Eau.  4  litres. 

Ani  lo  litres  de  produit,  ajoutez  : 
Essence  de  roses.  ao  gouttes* 

Eau.  8  litres. 

Sirop  de  sucre.  7  k.  5oo  gr.     (i5  livres>. 

Crème  de  bowjuet 

Bois  de  Rhodes.  4^  giara.     (la  gros). 

Vanille.  ) 

Cardamome.     J  de  chacun  35  gram.     (  8  gros). 

Iris  de  Florence.  4 >  gram'     (lo  gros). 

Gjrofle.  25  gram.     (  6  gros). 
Ambre  gris.  4  dëcig.      (  8  grains). 

Alcool.  12  litres. 
Eau.  4  litres. 

Ajoutez  aux  lo  litres  de  produit  : 

Eau  4  litres. 

Sirop  de  sucre.  7  k.  5oo  gr.         (iS  livr.) 

Crème  de  macaron. 

Amandes  amères.  34ogram.     (nonces). 

Giroïe.*     1  d®^^*^****  a  5  gram.      (  6  gros). 

Cardamomum.  25  gram.     (  6  gros). 

Alcool.  1 2  litres. 

Eau.  4  litres. 
Aux  10  litres  de  produit,  ^goûtez  : 

Eau  de  fleurs  d  orange.  )  j^  ^^3^^  ^  n^^eB. 

—  de  roses.  '. 

Eau  commune.  4  utres. 

Sirop  de  sucre.  7  k.  5oo  gr.    (  1 5  Hv.) 


MARASQUIN  DE  ZAHA.  ^,^ 

Crème  des  Barbades, 

ficorce  jaune  de  zestes  de  6  citrons. 

—  de  6  oranges. 

Cannelle.   î  j     i_  "  -  - 

Girofle.       J<*echacan  aSgram.     (6  gros). 

MacB.  '     .  8  gram.     (2  gros). 

Alcool.  la  litres. 

£aa.  4  litres. 

Aux  10  litres  de  produit,  ajoutez  : 

Eau.  8  litres. 

Sirop  de  sucre.  7  kil.  5oo  gr .    (  1 5  livres) . 

Marasiiuin  de  Zara, 

Cette  licpieur  vient  ordinairement  de  la  Dalmatie ,  où  on  la 
prépare  avec  les  cerises  de  Magalil ,  cpie  l'on  écrase  et  fait  fer- 
menter. Mais  comme  cette  «pialité  ne  se  trouve  point  à  Bret« 
Un,  ou  suit  le  procédé  suivant  : 

Framboises.  3  kil.     (6  livres). 
Cerises  aigres,  écrasées  avec 

les  noyaux.   '  3  kil.    (4  livres). 

Heurs  d orange  fraidies.  i  kil.     (a  livres). 

Alcool.  la  litr. 

Eau.  4  Utr. 

Ajoutes  aux  10  litres  de  produit  : 

Eau.  8  litr. 

Sirop  de  sucre.  7  k.  5oo  gr.    (  1 5  livr.) 

Autre, 

tînmes  douces ,  écrasées  avec 

le  noyau.  3  kil.     (6  livres). 
Framboises.                           ikil.  5oogr.     (31iv.i;a). 

Feuilles  de  cerises  aniles         .  5 00  gram.    (i  livre). 
Noyaux  de  pèches  ou  aman* 

des  amères  n^  10. 

iris  de  Florence.  3 1  gram.     (1  once). 

Alcool.  I  a  litres. 

Eau  •  4  litres. 

Aux  10  litres  de  distillé,  ajoutez  : 
Eau.  8  litres. 

Siarop  de  sucre.  7  k.  5oo  gr.     («  5  livr.) 


^20  ^^^    ^^  SCUBAC. 

Huits  d^  Vénus. 

Semences  de  carottât*  siJ^gram.  (8  onces). 

Cumin.  ^3d  gcvn^  ^  once»). 

Cannelle.  ia5  gram.  C4  onces). 

Macis.  3i  gram.  (\  .«ncë  )• 

Eau.  41itte8. 

Aux  10  litres  dç  4illiU4»  ajoutez  :  * 

Eau.  8  litres. 

Sirop  de  sucre.  \  ]uk9^    ^  Kyks^ 

Donnez  une  tein^JMUiB  avec  l'infusion  de  safran. 

£aic  du  Scubac. 

Zestes  frais  de  citron.  it5  gram.     (  6  onces). 

Coriandff;.  i»^  8t«M>     f  4  oaoca^. 

^enièvxf.  l«l«i^b««i«ft  6»  gfiM».    (  %«ac«i^ 


Cannelle. 

ÇfMÎIIQ  4*ang^|ifue.  48  grain.     i\x  gso»). 

Safran.  3a  ^»m.     k  ^gM^X 

4jiç«U36.  i2lit«». 

Apràtkuif  joHM  de  digestion,  paatM  a¥ee  eapiCMion  et  dîs« 
tillez.  Aux  10  liCvee  de  produit,  ajoutez  : 

Eau  de  fleurs  dNorange  D.  2  litres. 

Eau.  êUties. 

Sirop  de  s\j0t  «létis.  6  kilog.     (  1 2  Uvm). 

EHxir  stomachique. 

Zestes  secs  d'orange.  63  gram.     (  a  onces). 

—  de  citron.  \ 
didanga.  \  de  chac.  4B  gram.     (t>  g>os). 

C:av«laniomii#.         j 

Maijohdne.         \ 

Noix  muscades.    |decliacniie   3i  çranu    (  9  gros). 

Cannelle.  J 

Feuflle.  de  ronivnn.  i  j^  ^^    ,5  (  g  ^j 

Kacine  d  ançelique.  j  o  <r 

Girofle.  jdftçfenc    |6  gvaija.     C4 

Fleurs  de  lavande,   i  ' 

Alcool.  12  litres. 


ÏUXIlt   VITAL.  ^3j 

Après  huit  jours  de  digestion,  fiassez  ïivec  expression  et 
filtrez.  Ajontez  an  produit  :  •  . 

^^^'  -  12  litres. 

Sirop  de  sacre  métis.  9  litres. 

Autre. 
Zestes  d'orange.  375  gram.    (i  a  onces). 

5°™«wre.  „5  gram.    (  4  onces). 

Girofle,    j  ^^  «"acun.  3i  gram.     (  x  once). 
Noix  mnscades.  >   «     «  ^ 

Safran.     .  i  *  «'■*^  "^  6™™*    (4  gros). 

Acoi^.  12  litres. 

Après  huit  jours  de  digestion,  filtrez  et  ajoutez  : 
Eau  de  menthe.  1 2  litres. 

Sirop  de  sucre.  5  kilog.     (10  livres). 

EHxirtrital, 

Zestes  frais  de  citron.  1 25  gram.  (  4  onces) . 

CitromieUe- fraîche.  6  a  gram.  (s  onces). 

Cannelle.         ~ .  62  gram.  (  2  onces). 

Iris  de  Florence.  77  gram.  (2  ondes  1/2). 

Cardamomom.:^  \ 

Macis.  V  de  chacun  3i  graija.  (  i  once). 

Bois  de  Bhodes.  )  * 

Girofle.  16  gram.  (  4  gros). 

Musc.  5  décig.  (10  grains). 

AkooL  12  litres» 

Après  huit  jours  de  digestion ,  filtrez  et  ajoutez  : 

Eau  de  roses.  2  litres. 

£aa.  10  litres. 

Sirop  de  sucre  métis.  5  kil. ,      (10  livres). 

Etîxir  des  Anges* 

Cannelle.  1 25  gram.  (4  onces). 

Gelanga.  6a  gram.  (2  onces). 

QimAo.  43gi'2U3i*  ((  ouc.  172.) 

Noix  mnscades.  \ 

Zestes  d'oranges,  [de  chacun.    Si  gram.  (1  once). 

de  citron.  )  < 

Oiogembre.  25  gran.  (§  gw)s). 


*^j  lUTAFU  DB  VlOUEtTiï 

Iris  de  Floreoce.  \ 

^^r  4  **«<***^'*    iCgram.    (4  gros). 

Cardamome.       y 

Alcool.  "  ^*«»- 

Après  hait  jours  de  digestion ,  filtrez  et  ajoute*  à  k  liijucur  : 
Eau  de  roses  double.  ^^  litres. 

Sirop  de  sucre.  ^^'       (» >  ^^n»). 

Eau  de  Pologne. 

Baisin  de  Corinthe/  i85  gram.     {  6  onect). 

Anis. 

Cannelle. 

Girofle. 

Fenouil.  \     ^  chacun   3i  gram.    (  i  once). 

Menthe.  j 

Romarin. 

Marjolaine. 

Galanga.  ,  ^ ,. 

Alcool.  1 8  litres. 

Eau  de  roses.  »4  htres. 

Après  quinze  jours  de  digestion,  filtrez  et  ajoutez  : 
Sirop  de  sucre  lo  kil.      (ao  livres). 

Ratafia  de  violeUe» 
Iris  de  Fbrence.  laS  cram.    (  4  onecs). 

Alcool.  "  'i*^- 

Après  huit  jours  de  digestion ,  filtrez  et  ajoutez  : 

Eau.  9Hlif«î-    ■       ,.       . 

Sirop.  SkU.        (lolwes). 

On  le  colore  avec  l'infusion  tournesol. 

Fespetro» 

Semences  tfangélimie.  9*  g™»-     (^  ^^^\' 

Coriandre.  6 >  gram.    {2  onces). 

Semences  de  fenouil.  |  ^^  ^       jg  gram.  (4  g"»)- 
d'anis.     .  >            ^  ,^          % 

Tmnches  de  citrons.  i85  ^«m-  C6ono^. 

^      d'oranges.  «85  gram.  10  9afi9$}* 


LIQUEURS  FRANÇAUSS  FABRIQUBIS  BN  ALUniAGNB.      4a  3 

ApTès  huât  joitrs  de  cK|;e8tioii,  passez  avec  expression,  filtres 
et  ajoatcz  : 

Eao.  ■  9  litres  i;a. 

Sncre.  3  kil.        (6  livres). 

On  fait  fondre  le  sMcre  auparavant  dans  les  4  litres  i;a  d'ean, 
et  ron  mâle  les  liqueurs. 

Jtatàfia  de  benjoin^ 

Benjoin  en  poudre.  ia5  gram.     (4  onces). 

Eau  bouillante.  7  Utr.  i;s. 

Agites  et  ajoutez  : 

Alcool.  4  litres. 

Soutires  la  liqueur»  filtres  et  ajontez  : 

Sucre  en  pondre.  75o  gram.    (i  liv  i/a). 

UQUEURS  FRANÇAISES 

FABRIQUÉSS     BN     ALLBMAGRB. 

Ces  liqueurs,  qui  sont  très-estimèes,  sont  préparées  d'après 
des  recettes  qui  ne  sont  pas  tout-à-fait  celles  qui  sont  suivies 
en  France;  nous  ajouterons  qu'elles  sont  quelquefois  même 
plus  rationnelles;  tels  sont  les  motifs  qui  nous  ont  porté  à  les 
insérer  ici.  D'ailleurs  on  y  en  trouvera  plusieurs  très-peu  con- 
nues, et  d'autres  qui  sont  encore  un  secret  des  fabricants. 

Mau  de  Montpellier, 

Essence  de bergamotte.  1 6  gram.  (4  gros). 

—       dedtrqn*    .  S  gram.  (a  gros). 

Girofle.  6a  gram.  (a  onces). 

Fleur  de  (»nnelle.  6a  gram.  (a  onces). 

Alcool.  a  a  litres. 

Eau.  1 8  litres. 

Apr^  vingt-quatre  heures  de  digestion ,  distiUez  pour  obte- 
nir 19  litres  de  produit  auquel  on  ajoute  : 

Sirop  de  sucre.  la  kil.      (a 4  livres). 

Eau  pure.  1 4  litres. 

Donnez  une  couleur  bleu  dair. 

Cttwnot. 

Zestes  frais  de  cédrat.  i  kil.         (  a  livres.) 

Alcool.  3  a  litres. 

Pan.  18  litres. 


4ai  uftQSVRs  nuHÇiisxs 

Att  produit  de  la  dîstUlatîon ,  ajoutez  : 

Essence  de  citron.  5o  goattes. 

-«     de  beigamotte.  36  gouttes. 

^    d'ambre.  5o  «putte». 
Eau  de  fleurs  d'orange.  a  litres. 

Eau  pure.  lo  litres. 

Sirop  de  sucre.  i5  kilog.     (3o  lÎTres),, 

Donnez  une  couleur  jame. 

Eau  danUlle, 

^^fl'       )   de  chacun.  ia5  gram.    (ioaces). 

Alcool.  a  a  litres. 

Eau.  1 8  litres. 

Aux  19  litres  dn  produit  de  la  distîUation»  ajoutez  : 
Eau.  i3  litres. 

Sirop.  i5I|it.        (3o  livres) 

Doimez  une  couleur  violette. 

Eau  cordiale  de  Calladon, 

Zestes  frais  de  citrons.  i  kilog.  (a  Hvxcft).- 

Girofle.  aSk^praiu^  (6  gros). 

.  Semences  de  fenouil.  6a  gram*  (a  oiice«)* 

Cardamome.  3i  gram.  (i  6nce)« 

Citronuelle  fraiche.  laS  gram.  (4  onc^. 

AlixK)!,'  ai  litres. 

Eau.  iB  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 
Sirop  de  soere.  10  kil.         (ao  livres). 

Eâu.  i5  litres. 

Eau  don 
Zestes  frais  de  citron.  1  l(il.        (a  livres). 

Cannelle.  9a  gram^     (3  onces). 

Coriandre.  6a  gram.     (a  onces).  - 

Macis.  48  firani.     (i  once  17a). 

alcool.  *  a  a  litres. 

Eau.  " .  18  litres. 

Aux  19  litres  de  diiâlléi  ajoutez  s 

Sirop  de  sucre.  a4  litres. 

Eau.  i4  litres. 

Donnez  une  couleur  jaune,  et  mélez*y  dfes  feuilles  d'or. 


FABRIQUisS  Kl  AlLBMAGIfC* 
Eau  d^argenU 


43S 


Zestes  de  citrons  frais. 
Girofle.  ' 

GfBines  d'an^liqne. 
ibiiséloilé« 
bîs  de  Florence. 
Cannelle. 


5oo  gram.  (i  Uvre.) 

61  gram.  (2  onces).. 

48  gram.  (i  onc.  i;a). 

48  gram.  (i  onc.  i;a). 

48  gram.  (i  onc.  i;a), 

6a  gram.  (a  onces). 


Almol. 

32  fitres. 

Ean. 

18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  Ajoutée 

.              ■ 

• 

Eaa  de  mélisse. 

3  litres. 

* 

Ean  pure. 

12  litres. 

Sirop  de  sacre. 

13  kil. 

(24  livres). 

Ddnnes  nne  oonlenr  ronge^  et  mêlez  de  fienilles  d*argent. 

Em  de  MilU'FUurs, 

Fleurs  d'orange  fraîches. 

3^5  gram. 

[  1 2  once^k 

Pépins  de  coiags. 

280  gram. 

;  9  onces). 

Fleurs  de  lavaàde. 

i85  gram.     \ 

\  6  onces). 

Iris  de  Florence. 

i55  gram.     | 

[  6  onces). 

Menthe, 

i55  gram. 

■  5  onces). 

Mélisse.' 

135  gram.     1 

[  4  OQces). 

^               Cannelle. 

125  gram.     | 

^  4  onces). 

Thym. 

62  gram.     1 

^  2  onces). 

Girofle. 

78  gram.     \ 

I  onc.  i;2). 

Alcool. 

22  litres. 

Ean. 

18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé ,  ajoutez 

• 
• 

Eau. 

i3  litres. 

Sirop  de  sucre. 

1 5  kilog.    <3o  livres). 

Donnez  une  couleur  verte. 

Eau  de  Brixard* 

« 

Ecorce  de  pommes  de  Chine. 

I  gram. 

(2  onces). 

^              Mads. 

'€2  gram. 

(2  onces). 

Alcool. 

22  litres. 

Eau. 

18  litres. 

Ajoutez  an  distillé ,  qui^t  de  r^ 

litres  : 

Essence  de  bergamotte.    . 

.'Sd*  gouttes. 

Eau. 

• 

'i4  litres. 

Sirop  de  sncre« 
-l^onez  une  couleur  brune. 


«l^il.      (24  livres). 


4a6  UQOSURS  SIUNÇàlSÈS 

£au  du  Paradis* 


ZMtes  de  câtron  frais. 

ikU. 

i%  liVKs); 

Racine  d'aagéliqne. 

9igraiiu 

(â  onces). 

Iris  de  Florence. 

6  a  graïu. 

(s  onfies). 

S'''V""'-     \  de  chacun 
Macis.          } 

78  gram. 

(i  onc. 1/2) < 

Bois  de  Rhodes. 

6a  gram. 

(aoii«ps). 

Cardamome. 

3i  gram. 
aalitres. 

(i  once). 

Alcool. 

Tau. 

18  litres. 

•• 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Ban. 

1 4  litres. 

Sirop  de  sucre. 

iakil. 

(a4^Tves). 

Colorez  en  vert  et  ajoatea  des  feuilles  d'argent. 

Eau  de  Florence, 

Zestes  fraû  de  citron. 

760  f;ram. 

(i  liv.  172). 

Cannelle. 

92  gram. 

(3  onces). 

Macis. 

78  gram. 

(i  onc.  1/3}. 

Girofle. 
Alcool. 

16  gram. 
22  Êtres. 

(40ÏO8.) 

Eau. 

18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez 

• 
• 

Huile  de  citron. 

62  gram. 

(  .a  onces). 

Eau  de  mélisse. 

2  litres. 

Eau  pure. 

12  litres. 

Sirop  de  sucre  raffiné. 

1 2  kil. 

(24  livres). 

Donnez  une  légère  teinte  noirâtn 

i. 

Jtosolis  de  Turin, 

Fleurs  d'orange  fraîches. 

I  kil. 

(2  livres). 

Boutons  de  rose. 

ikil. 

.  [2  livres). 

Fleurs  de  jasmin. . 

750  gram. 

(i  liv.  1/2). 

Girofle. 

62  gram. 

(2  onces). 

Cannelle. 

92  gram. 
21  litres. 

\3  onces). 

Alcool. 

Fiau.                                         • 

18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez 

* 

Eau, 

i6  1ilr««. 

i 

Sirop  de  sucre. 

12  kil. 

{24  livres).           ^ 

Dctanez  une  couleur  ponceau. 

FABRIQUÉES   EN  AUJBMAGNE:  4a  ^ 

Eau  divine, 

Zcstw  de  citrons  frais.  750  gram.    (  i  Uv.  172) 

Goiiandre.  1 25  gram.     (  4  onces). 

SSimom*.  }  ^««'^«^"'^         ^'  S""»-     (  >  o'^ce)- 
Alcool.  32  litres. 

E^a.  8  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Essence  de  fleurs  d'orange.  8  gram.  (  3  gros). 

—      de  bergamotte.  6  gram.  (  igrosi/a). 

Eaa.                              -  1 4  litres.  , 

Sirop  de  sacre  raffiné.  12  kil.  (24tiyres). 

'tlau  de  pucelle. 

Baies  de  genièvre.  760  gnun.  (i  lir.  1/2) 

Semenfees  de  fenouil.  i25  gram.  (4  onces). 

—  d'angéliqne.  92  gram.  (3  onces). 
Cannelle.  92  gram.  (douces).'- 
Girofle.  3i  gram.  (t  once). 
Alcool.  22  litres. 

Eau.  1 8  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Eau.  i3  Ut»  1)2, 

sirop  de  sucre.  1 5  Idl.      (3o  livres). 

Donnez  une  teinte  jaune. 

Eau  nuptiale. 

Semences  de  persil  1 85  gram.     (6  onces). 

—  de  carotte.  1 55  gram.     (5  onces). 
-*-        d'anis.  ^ 

Bois  de  Rhodes,   [  de  chacun  62  gram.     (2  onces). 

iris  de  Florence.  J 

Macis.  48  gram.     (loncip.) 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajontez  : 

Eau  de  roses  double.  3  lit.  1/2. 

Bau  pure.  1 1  lit«  i;2. 

Sirop  de  sucre.  i4  kil.         (28  livres). 

Donnez  une  teinte  jaune. 
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Eau  ttamàur. 

AmaDdes  attières  ^   875  gcàm.*  (13  onces). 

Zestes  frais  de  dtron .  ^7  5  gram^     (  1 3  onces) . 

Cànaelle.  ifiS  gram.  .  <  6qnces). 

Macis.  ^    iiigram.     (  1  once). 

Girofle.  i6gram.     (  4  gros). 

Fleurs  de  lavande.         ^  aSbgram.     (8  onces). 

Alcool.  a  a  litres. 

Eaa.  18  litres. 

Aaz  19  titres  4e  distillé,  ajoolpi  :      » 
Via  raoscat.  8  litresl 

Essence  >i*àmbre.  36  gouttes. 

Eau.        ^  7  titres  * 

Sih>p.      ^  16  kil. ,       (20  livres). 

'  Donnez  une  teinte  i%se,  et  ajoutez  des  feuilles  d*or. 

Eau  des  Barhades.  ^ 

•      Zestes  de  citrons  frais.  760  gran).     (  1  liv.  i/i.) 
Girofle.  6a  gram.     (  2  onces). 

Cannelle.  a5o  gram.     (  8  onces). 
Alcool.  -ia  litres. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Essence  de  citron.  8  gram.     (  s  gros.  ) 

—       de  bergamotte.  8  gram.     (  a  gros.  ) 

Eau.  7  li^«8» 

Sirop  de  sniîre.  9^5  gram.     (3o  onces.) 

Atkermès  italien. 


Feuilles  de  laurier. 

1  kilog. 

(  2  livres.) 

Girofle. 

1  kilog. 

(  a  livres.) 

Cannelle. 

6a  gram. 

(  a  onces.) 

Noix  muscade. 

92  grain. 

(  3  onces.) 

Alcool. 

2 a  litres. 

Eau. 

8  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé, 

ajoutez  : 

. 

* 

Eau. 

7  litres  1 

'/«• 

Sirop  de  sucre. 

10  kilog. 

(10  livres.) 

I^nnez  une  jolie  couleur 

poncean 

ft 

,^^  _  ._ —    ^^ 
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Eaurtle  paix. 

■ 

Zestes  d'orange.  iSS  gram.    (  6  onces.) 

— »    de  dtron.  *  i85gwm.     (  6  onces.) 

Fleilrs  de  romarin.  ^  ' 

Badne  d;^ngéli(l]Q«^  >  de  cbac.  12^  gram.     (  4  Moes.) 
Am^ides  douces,     y     .  «    *'  * 

Cardamome.     \ 
Anis  étoile.        I  *   " 

Noix  muscades.  >decliailm         3i  0tm,    (  i  once;) 

Cannelle.  I 

Girofle.  7.  . 

Alcool.  22  litres. 

Eau.  6  litres. 

* 

Aux  19  litres  de  cfisdUé,  métu  : 

• 

^w-  .7  litres. 

Sirop  de  sucre.  .  i2kilog.     (24  livres.) 

Donnez  une  couleur  violette. 

Eau  royale. 

Zestes  de  dtrMi.  3 10  gram.  (ro  onces.) 

—    d'orange.  3 10  gram.  (10  onces.) 

Fleurs  de  jflfmin.  aSo  gram.  (  8  onces.) 

Macis.  laSgram.  (4  onces.) 

Cannelle.  126  gram.  (fonces.) 

Giroflée  62  gram.  (  a  onces.) 

Notx  muscades.  3 1  gram.  (  i  onee.  ) 

Alcool.  as  litres, 

fau-             r  8  litres, 

Âvx  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Essence  d'ambre.  ao  gouttes. 

—     de  vanille.  62  gram.    (  a  onces.) 

£aa  de  fleurs  d'orange.  62  gram.     (  »  onces.) 

Eau.  1 2  litres 

Sirop  de  sucre.  la  kilog.     (24  livres.) 
Donnez  une  couleur  rouge. 

Eau  de  santé. 
Zestes  de  citron.  1 85  gram.    (  6  onces.) 
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Fleurs  de  lavande.     \     . 

Feuilles  de  romarin.  11.  ^.,^    ,*c  «^«.      t  t  % 


I  jasmin. 
Menthe  fraîche. 
Bacine  d'angéliipie. 
Marjolaine. 
Gttbèbes. 

Graine  de  paradis. 
Alcool. 


93  gram.  (  3  onces.) 

9a  gram.  ('3  onces.) 

6a  gram.  ^  (  a  onces.) 

62  gram.  (  a  onces.) 
a  a  litres. 
18  litres. 


Eau. 

^Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 

Eau.  1 4  litres. 

Sirop.  iakilog.    •(a41iTrcs.) 

Donnez  line  teinte  vert  clair. 


Eau  américaine. 

Zestes  d'orange. 

5oo  grain* 

(  1  livre.  ) 

Feuilles  de  romarin. 

ia5  gram. 

(  4  onces.) 

Fleurs  de  lavande. 

ia5  gram. 

(  4  onees.) 

Cannelle. 

9a  gram. 

(  3  onces.) 

Girofle. 

6a  gram. 

(  a  onces.) 

Noix  muscades. 

3i  gram. 

(  1  once.) 

Alcool. 

a  a  litres. 

£an. 

18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé. 

ajoutez  : 

Fan. 

i4  litres. 

Sirop. 

I  a  kilog. 

(a4  livres.) 

Colorez  en  vert. 

Eau  batave. 

Genièvre. 

375  gram. 

(ta  onces.) 

Zestes  de  citron. 

,     a5o  gram. 

(  8  onces.) 

Cannelle. 

9a  gram. 

(  3  onces.) 

Noix  muscades. 

3i  gram. 

(  1  once.  ) 

Girofle. 

16  gram. 

(  4  gw») 

Alcool. 

a  a  litres. 

Eau. 

1 8  litres. 

♦• 

Aux  19  litres  de  distillé, 

ajoatez  : 

Eau. 

■  4  litres. 

Sirop  de  sucre. 

1  a  kiloç. 

(a4  livre»  ) 
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Eau  etabsttàke  citronnée. 

^enittes  d'absinthe  fraîches.  a  kilog.     (  4  livres.) 

Zestes  de  30  dirons  frais. 

Alcool.  23  litres. 

Em.  18  litres. 

« 

Dans  les  19  litres  de  distillé,  laissez  infnser  le  zeste  jaune 
de  6  citrons,  filtrez  et  ajoutez  : 

Eau*  4Utres. 

Sirop.  13  kilog.    (34  livres). 

Donnez  une  teinte  jaune  on  verte. 

Eau  de  la  Côte. 

Cannelle.  Soogram.     (  i  livre.) 

Zestes  de  13  citrons  frais. 

Alcool.  33  litres. 

£an.  18  litres. 

Ajoutez  aux  19  Utres  de  distillé  : 

Huile  de  menthe  poivrée.  '  4  gram.    (  1  gros.  ) 

Eau.  i5  litres. 

Sùpop.  13  kilog,    (  34  livres.) 
Donnez  une  teinte  jaun«. 

Eau  de  Chypre» 

Iris  dc'Florence.  1 85  gram.    (  6  onces.)  ' 

Zestes  de  citrons.  1 85  gram.     (  6  onces.) 

Cannelle.  63  gram.    (  3  onces.) 

Alcool.  33  litres. 

Eau.  18  Utres. 

Aux  19  litres  de  diétillé,  ajoutez  : 

Essence  de  bergamotte.  60  gouttes. 

Essence  d'ambre.  16  gram.     (4  gros.) 

Eau  de  fleun  d'orange.  6  litres» 

Eau  pure.  8  litres. 

8irop  de  sucre.  13  kilog.     (34  livres.) 

Domiez  nne  couleur  rouge  jdaire. 

Eau  du  dauphin. 

Zestes  d'orange.  35o  gram.    (  8  onces.) 

Genièvre.  laSgram.     (fonces.) 

Véro^qne.  i85gram.    (  60116W.) 


au 

1 


dechac.  aSogram.     (  8  onces.) 
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Coriandre.  '  \ 

Bacine  d*angéliqiie.  Vdc  ckte.    6s  giam.     {  a  ottc.  ) 

Gingembre.  )   *     • 

Feuilles  de  romarin,  j 

Cannelle.  i  j     i.  o   * 

Myrrhe.  >de  chacun  3i  gram.     (  i  once.) 

Anis  étoile.  j 

Alcool.  a  a  litres. 

Eau.  iS  litres. 

Aux  19 Utre8.de disUOé,  ajoutez: 
£au.  *i4  litres. 

Sucre.  lakilog.     (a4  livrer.) 

Domieli  une  teinte  violette. 

« 

Eau  é/9  Didon.  ' 

Zestes  d'orange, 
—     de  dtron. 
Figues* 

Mélisse.  laSgram.     (  4 onces.) 

Calamus.  \ 

Graines  de  paradis  \ dechac.    6a gram.     (  a  onces.) 
'  Camomille  romaine. '1 

Gaonelle. 
Anis. 
,    Noix  muscades. 
Alcool. 
Eau. 

Adx  19  Utres  de  distillé, «jouiez  : 
Eau. 
Sirop  de  sucre. 

Donnez  une  couleifr  bleue. 

Eau  des  Bpicurieni. 

Zestes  frais  de  ôtron.  \ 

—  d*oniige.  J  de  chac.   a8o  gr.     (  0  onces). 

Figues.  ) 

laSgr.    (  4<nMe8). 
92  gr.     (  3  once»). 
6a  gr.     (  a  onces). 
3i  gr.    Ç  roQO^. 
a  a  litres. 
18  litr«^ 


3i  gr.     (  I  once). 
3i  gr.     (  I  once). 

16  gr.     14-gKW)- 
a  a  unes. 
18  Uctes. 

1 4  litres. 

iakil.     (a4  livres). 


Cannelle. 

Marjoiaine. 

Giroâe. 

Ifoix  moscaslss. 

Alcool. 

£aii. 


i.. 
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Ànz  19  litres  de  <fl«tiUé,  ajoatez  : 

Eaii.  1 4  litres. 

Sirop  de  sucre.  i  a  kil.    (  a4 livres). 

Donnez  une  coaUnir'  rouge. 

Eau  de  Napoléon. 


Zestes  frais  de  citron. 
>^  Girofle. 
Cannelle. 

Flenrs  de  jasmin,  fridches. 
Noix  muscades^. 
Alcool.  , 

Ean. 

Ans  19  litres  de  distillé ,  ajonlex  : 

Essence  de  vanille. 

Eau  de  roses  double. 

Ean  de  fleurs  d'orange  double. 

Ean  de  menthe  poivrée. 

Eau  pure. 

Sirop  de  sucre. 

Donnez  une  teinte  bleue.  . 

Eau  de  fantaisie. 

Zestes  de  citron. 

CanntUe. 

Pignons. 

Cardamome. 

Cubèbes. 

Girofle. 

Alcool. 

Eau. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Eau. 
Surop. 

Eau  d»  Jacques. 

Pétales  de  roses  fraîches. 
Zestes  d'orange. 
—     d®  citron. 
Véronique.  V 
Fenouil. 
Cannelle. 

his^WateuT, 


3io  gr.     (10  onces). 

9  a  gr.     (3  onces). 

93  gr.     (  3  onces). 
[i85  gr.     (  6  onces). 

6a  gr.     (  2  oncea). 

a  a  litres. 

18  litres. 


8çr.     (a  gros). 
4  litres. 
4  litres. 

3  litres. 

4  litres. 

i4kil.     (a8  livres). 


5oo  gr.  (  I  livre). 

9a  gr.  (  3  onces). 

9a  gr-  (.  3  oftcés). 

6a   gr.  (  a  onces). 

63  gr.  (  a  onoes). 

16  gr.     (  4  gros), 
a  a  litres. 
18  litres. 

1 4  litres. 

la  kil.     (a4 livres). 


aSo  gr. 

xa5gr. 

ia5gr. 

9»gr. 

3igr. 


(  8  onces), 
(  4  onces). 

i4  onces). 
3  onces), 
(  3  onces). 
(  1  once' 
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Girofle. 

Bois  de  cassia. 

Alcool. 


3i  gr.     (  1   once). 
i6gr.    t  4  gi'os); 
2  2  litres. 
1 8  litres. 


Âax  19  litres  de  distillé ,  ajoisle^  : 

Essence  d*ambre. 
£aH  de  mélisse. 
.^  de  roses. 
San  pure. 
Sirop  de  sucre. 

S^omm  urne  tonita  verte. 

Eau  de  légitimité. 

Fleurs  de  jasmin,  frràebia. 

Marj.olaiBe. 

Coriandw. 

Thym. 

AnisétoiU. 

CannelU. 

Cardamome. 

Alcool. 

Eau. 

Aux  }  9  litres  de  distiHé ,  ajoutez  : 

Essence  dé  vanille. 
Eau  de  roses. 
Eau  pure 


4  gr.     (   I   gros). 
4  litres. 
4  litres. 
8  litres. 
1 2  kiL    (a4  Uwes). 


2  85^.      (  ^«BOBS). 

j25gr.  (  4Diiaes). 
9^^'  .(  SoBoes). 
•6agr»  (  aonœs). 
62  gr.  (  aoimes). 
3i§r.  {  I  once). 
2-2  litres. 
18  litres. 


4gr.     ( 

2  litres. 

I  z  litres. 


gros). 


Sirop  ,de  sucre. 
Doa«Qz  une  teiole  rouge-rose. 

Eau  des  Templiers, 


1 2  k.  5oo  gr.     (a5  livres). 


Zestes  d'oratiges  fraie. 

—     de  citions 
Figues. 

Baies  de  laurier. 
Jujubes. 
Cannelle. 
Anis. 

Feuilles  de  roraa  in. 
Aicool.     * 
Eau. 


*atc.  \ 
id.    I  de 


chac.    25o  gr.     (8  onces). 

125  gr.     (4  onces). 

6a  gr.     (  2  onces). 

62  gr.     (  2onces). 

6igr.     (  2  0iiees). 
laSgr.     (  4  onces). 

22  litres. 

18  litres. 


(de 
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Aax  rg  litres  <fe  distillé ,  ajoutes  : 
Essence  de  vanille. 

—     d'ambre. 
Eau  de  fleurs  d'orange. 
—   de  roses. 
Eau  de  mélisse. 
Sirop  de  sucre. 

Donnez  une  teinte  bleu  céleste. 

Crème  PoboU 

XfRtet  de  dtfOB  ttêkè, 

—     d'orange. 
«Cannelle. 

Feuille»^  Jornârin.  (  de  chacun 
Mélisse. 
Menthe. 
Mastic. 

Storaxen  lanaM. 
Girofle.  {  jg  chacun 

Noi](  muscades. 
Alcool. 
Eau. 

Aux  19  litres  de  distitfé,  âfOiiftt  t 
Sau  de  roses^r 

•*  de  fleur  àatmxfL  ]   ,     1 

-N,  de  menthe  poit.  [  d«<»ac. 

**^  de  méliise.  ) 

Ctsence  de.Taiûile. 
Sirop^de  suera. 

Donnez  une  tdnte  verte. 

Crème  Mojon. 
Cannelle*     \ 
Biacis.  j  de  chacun 

Noix  muscades. 
Feuilles  de  romarin. 
Alcool. 
Eau. 

Atn  1 9  litres  de  distiUé ,  ajoutez  : 

Eau  de  fleur  d'orange       \ 

double.  I  de  chacun  4  lUfes. 

Eau  de  roses:^  \ 
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5  gv.     (a  gros). 
4 gr.     il  g»*s). 
4Utres. 
iUtïepL 

6  litres. 
12  kil.     (a4  livres). 


isJTgr,    (  4 onces). 
Ca  gr.     (a  onces). 

3i  gr.    (I  once). 

»6tfp.    {  48rM)- 
1^8^-    (  4gi?o»)- 

16  gr.     (4  grès). 

13  litres, 
tootrci. 


* 

i6gr.     4  4  gros). 
12  kil.     (24  livres). 


62  gr.     (  2  onces). 

16  gr.     (4  gros). 
92  gr.     (3  oncesV 
a*  litres. 
18  litres. 


I  de  chacun  3  litret. 
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Essence  d'ambre.  4  gr.     (  i  çrot). 

—  de  vanille.  Sgr.     (  a  gros). 

—  de  beiigamotte.  8  gr.     (a  gros). 
Eau  pure.  '             7  litres. 

Sirop  de  sucre.  38  litres. 

Donnez  une  teinte  rose. 

Aqua  bianca. 

Essence  de  bergamotte.A 

—  de  citron.  I 

—  de  cédrat.  \  ae  chacun  4  gr.     (  i  gr^). 
—-      d  ambre.          «i 

^-      de  menthe  p*     1 

Alcool.  aa  litres. 

Eau.  1 6  litres. 

Après  vingt-quatre  heures  de  digestion ,  ajoutai  : 

Eau  de  roses. 
—  de  fleur  d'orange. 

Eau  pure.  8  litres. 

Sirop  de  sucre  incolore.  i4kil.         (a 8  livres). 

Ajoutez  des  feuilles  d'argent  brisées. 

Eau  des  nobles. 

Pétales  dé  roses  fraîches.  5oo  gram.  (  i  livre). 

Zestes  d'orange.  375  gram.  (& a  onces). 

Cannelle.  i.85  gram.  (  6  onces). 

Girofle.  3i  gram.  (  x  once). 

Noix  muscades.  16  gram.  (4  gros). 

Alcool.  a  a  litres. 

.Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé ,  ajoutez  : 

Essence  de  vanille.  5o  gouttes. 

Eau.  i4  h  très. 

Sirop  de  sucre.  la  kil.        (ai  livres). 

Donnez  une  couleur  rouge. 

Elixir  vital  de  Tanckou, 

Zestes  frais  de  citron   \ 

—  de  fleur  d'o-    >  dech.    3iogr.     (10  onces), 
range.  ^ 

Fleurs  de  jasmin.  ia5  gram.     (  4  onces). 
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Cannelle.  »45  gram.  (  4  onces). 

Coriandre.  fi»  graïa.  (  a  ouces). 

Cumin.  Ca  gram.  (  •  onces). 

GiroËc.  78  gram,  (  9  «ne.  i;a). 

Noix  muscadesi  78  gram.  (  9  •«•,*! p). 

Alcool»  33  litres. 

Eau.  >8  litres. 

Aox  19  litres  de  diitUK  »  ijtou*»  : 

Essence  d  ambre.  la  ma,    <  3fnN). 

fiaa  de  fleiUn  d'orange.  8  litres. 

Eau.  6  litres. 

Sirop  de  suer**  i3  kil.        (a6Jsftfts). 

Donnez  une  teinte  verte* 

Elixir  Monpou, 

Essence  de  eantieUe.  \ 

~       d'anis.  I 

-.       de  Girofle.  /  de  cb.  4  Ifnun*     (  1  gros), 

—  de  menthe.  I 

—  de  Tanille.  / 

Aloool*  ao  litres. 

Quand  lea  «Menées  sont  disMatek  dens  l'alooel  >  ajo«teft»y  : 

Eau  de  roses  double.  6  litres. 

—  de  fleurs  d'orange  doidile.     4  litres. 
Eau  pure.  6  litres. 

Sirop  de  sucre.  i4  kil.        (28  livres). 

DeeMs  une  teinte  rose. 

Eau  dOrienU 

fenouil.  5oo  gram.     (  t  livre). 

Dattes.  \ 

Zestes  de  citrons.     >  de  ch.    3; 5  gram.     (11  onces). 

—   d'oratige.       ' 
Pignons.  .         isSgram.    {  4oiiesa). 

Graines  de  paradis.  \ 

Calamus.  >   decb.    63  gram.     (  2  onces). 

Piment.  * 

Alcool.  2  a  litres. 

Eau.  id  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé ,  ajoatez  : 
Eau.  i4  litres. 

Sirop  de  sucre.  12  kil,         (24  livres). 

Donnez  nne  teinte  bleue. 
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Eau  dés  princesses. 
Fleurs  4e  lavande.  \ 

Z^^^de  citron.      ?  de  chacun  ia5  gram.     (4  onces). 
)tféiis8e.  •    J 

Cannelle.  9a  gram.     (3  onces). 

Camomille  romaine.  \ 

Feuilles  de  romarin.  >  dech.  3 1  gram.     (i  once). 

Amandes  amères.  / 

Girofle.  a 5  gram.     (  6' gros). 

Alcool.  a  a  litres.. 

Eau.  18  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé ,  ajoutei  : 

JBssence  d'ambre.  5o  gouttes. 

Eau.  i4  litres. 

Sirop  de  sucre.  iakilog.     (a 4  livres). 

Ajoutez  des  feuilles  d'argent. 

Elixir  de  J.  Saint' Aure. 

Cette  liqneur ,  qui  est  très-estimée  en  Allemagne,  est  due  à 
un  jeune  littérateur  français,  connu  par  plusieurs  intéressantes 
productions. 

,  Fleurs  de  lavande  fr.   \ 

—  de  roses.  |  dech.  a5o  gram.     (8  onces). 

—  d'orange.  / 

Zestes  de  citron.  1 55  gram,     (5  onces). 

Cannelle.  \ 

Girofle.  >  de  chacun     3 1  gram.     (i  once). 

Noix  muscades.  / 

Alcool.  a  a  litres. 

Eau.  1 8  litres. 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez  : 

Eau  de  roses.  "S 

—  de  fleurs  d'orange.  I 

r—     de  menthe.  ?  de  cb.  3  litres. 

—  de  mélisse.  I 

—  de  cannelle.  / 

Sirop  de  sucre.  1 3  kil.  600  gram.     (27  livres). 

Donnez  une  teinte  rose. 
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Eah  de  Rêbecca, 
Véroniqae.    \ 

Piment  [  de  chacun  i55  gram.     (5  onces). 

Genièvre.      ) 

Graines  de  paradis.  |  j^  chacun  6a  gnim.     (i  onm). 
Chardon  beni.  )  ,  *»  ^  ' 

Cumin.  43  gram.     (i  onc.  i;a). 

SSe"'  )   ''••*^"-  48ff«m.    (.onc.i„). 

Girofle.  3i  gram.     (i  once). 

Alcool.  a  a  litres. 

San.  i3  litres. 

Aux  1 9  litres  de  distillé ,  ajoutez  : 

Eau  pure,  1 4  litres. 

Sirop  de  sucre.  la  kil.  (a41iTr.) 

Crème  romantique. 

Zestes  de  citron .  i  a  5  gram .     (4  onces) . 

Macis.  \ 

Fleurs  de  lavande.  >  de  ch.     ia5  gram.     (4  onces). 

Marjolaine.  / 

Cannelle.  6a  graiù.     (a  onces). 

Girofle.  3i  gram.     (i'  once). 

Alcool.  2 1  lùrcs. 

Eau.   .  i8  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 
essence  de  vanille.  3 1  gram.     (  i  once) 

Sirop  de  sucre.  1  2  kil.         (a| livres). 
Eau  de  roses.  5  litres. 

Eau.  9  litres. 

Donnez  une  teinte  rose. 

Eau  <ie  Tubinge, 
Zestes  de  citron.  1 85  gram.     (6  onces). 

Calamus  aromatique.  ia5  gram.     (4  onces). 

Racine  d'angélique.     \     > 

Anis.  >  de  ch.     9a  gram.     (3  onces). 

Zestes  d'orange.  / 

Cannelle.  6a  gram,     (a  onces). 

Noix  nmscades.     ^ 

Chardon  béui.       \   de  chacun   3 1  gram.     (i  once). 
•     Genièvre. 
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Girofle.  -) 

Graine  de  paradis.    >  de  ch.     1 6  grto.    (4  gros). 

Gentiane.  ^ 

Alcool.  îi  litres. 

JIfta.  ï  ^  ^t"*- 

Aux  19  litres  de  distillé ,  ajoutez  : 

Essence  de  citron.  2  gràm.     (36  j^Tàitis). 

Essence  d  ambte.  -         36  gouttes. 

Eêtt.  1 4  litres. 

Sirop  de  sùcré.  .      12  kilog,    (a4Ulires). 

Donnez  une  tèiilte  d*un  rouge  obscur. 

JÊau  de  Vertu. 

Genièvre.  i85  gram.     (  6  onces.) 

Zestes  de  citron.     )  ^^  ç^j^cun  1 2  5  gram,     (  4  onces.) 

d  orange.        ^ 

92  gram.     (  3  onces.) 

de  chac.  62  grâm.    (  2  onces.) 


Feuilles  de  romarin. 

Bots  de  Rhodes. 
Semence  d'angélique. 

Girofle. 
Gingen)l)re. 

Mastic. 

Storax  en  larmes. 

Alcool. 

Ëau. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 

Eau.  1 4  litres. 

Sirop  de  sucre.  1 2  kilog.     (24  livres) . 

Donnez  une  teinte  violette. 

Eau  du  Sorcier^Comie, 


dechac.  25  gram.     (  6  gros.  ) 

de  chac.    8  gram.     (  2  gros). 

22  litres. 
18  litres. 


ï'ieurs  d'orange  fraîches. 

—  de  roses  fraîches. 
Zestes  de  citron  frais. 

—  d'orange,  frais, 
t&irofle. 

Caonelle. 

Alcool 

Eau. 


Soogram.  (i  lîvre). 

5oo  gram.  (1  lîvrt). 

a5o  gram.  (8  onces), 

a  5  o  gram .  (8  onces) . 

62  gram.  (2  onces). 

62  gram.  (2  onces). 

2  2  litres.. 

18  litres.  ' 
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Aux  T9  litres  de  distillé,  ajoutez  : 


Essence  de  vanille.                       4  gram. 
—      d'ambre.                      '   4gram. 
Eau  de  roses.                                 4  litres. 
^  de  fleurs  d'orange.                4  litres. 
Eau  pure.                                      6  litres. 
Sirop  de  sucre.                             i4;kilQg. 

Mêlez  des  feuilles  d*or  et  d'aigent  brisées. 

(  I  gros). 
(  i  gros). 

(a 8  livres). 

Eau  de 

Yalpa. 

■a 

Marjolaine. 
Cannelle. 

9:^gram. 
93  gram. 

(  3  onces). 
(  3  onces). 

Semences  de  fenouil.  \ 

Réglisse. 

Thym. 

Basilic.  ^dechacnn  6a  gram.     (  a  onces). 

Amandes  amères. 

Figues. 

Mélisse. 

Semence  de  carottes.  3i  gram.     (  i  once  ). 

Sauge.  3i  gram.     (  i  once). 

Chardon  béni.         \ 

Cardamome.  J  de  chacun  i6  gram.     (  4  gros). 

Girofle.  ) 

Alcool.  22  ïitres- 

Eau.  i8  litres. 

Ajoutez  aux  19  litres  de  distillé  : 
Essence  de  vanille.  5o  gouttes. 

—       d'ambre.  3o  gouttes. 

Eau.  i4  litres. 

Sirop  de  sucre.  i  a  kilog.     (a  4  livres) . 

Donnez  une  couleur  ponceau. 

Eau  de  Zélia, 
4 

Zestes  de  citron.  6a  gram.     (  a  onces). 

Feuilles  de  romarin.  \ 

Fleurs  de  lavande,      f  ^    .  ,  /      ^„^«\ 

CanneUc.  >Achac.    3 1  gram.     (  1  once). 

[  Fleum  oe  maïs.  y 
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Girofle.  \ 

A^'ëtoUë.  |de  chacun  16  gram.     (4firros). 

Quinquina.  y 

Alcool.  22  Ktres. 

Eau  1 8  litres. 
âxt  ig  Rtres  êe  (iistillé,  ajoutez  : 

Essence  de  vaâîBé.  $0  gouttes. 

Eau  de  roses.  \ 

—  de  fleurs  d*orafige.  S  dé  cE.  a  litres; 

—  de  mélisse.  j 

£av.  .  8  litres. 

Sirop  de  sucre.  lÉ  kito^    («4  !>▼•) 

Donnez  une  couleor  rouge. 

Eau  de  la  sultane  Zoratde, 
Zestes  de  citron.  \ 

—     d'orange,  v  de  chacun  aSogram.    (Soflces). 
Figues.               j 

Dattes.  ia5  gram.     (4  onces). 

Fleurs  de  jasmte.  iiS  gram.    f 4  «m^)  . 

Cannelle.  9a  gram.    (3  qtas). 

Alcool.  a  a  litres. 

San.  idlitras* 

Aux  19  litres  de  distillé,  ajoutez,: 

Eau  de  fleurs  d'orange.  2  litres. 

Eau  pure.  la  litres. 

Sirop  de  sucre.  la  kil.  5oo  gr.       (a 5  Urrraf). 

Colorez  en  rouge. 

Observations  sur  ces  divers  procédés. 

Lorsqu'on  emploie  des  racines,  des  bois  et  autres  substances 
ligneuses  pour  la  fabrication  des  liqueurs,  il  faut  les  concasser, 
les  râper,  ou  mieux  les  réduire  en  poudre ,  afin  que  le  dissol- 
vant 'agisse  beaucoup  mieux  sur  eux.  Il  est  bon  de  les  laisser 
aussi  en  contact  pendant  a 4  heures  avant  de  procéder  à  la 
distillation.  L'addition  des  8  litres  d'eau  à  l'alcool  pour  chaque 
distillation  est  très- rationnelle;  on  ne  court  pas  risque  ainsi 
de  donner  au  produit  uu  goût  de  brûlé,  et  l'on  peut  obtenir 
ainsi,  sur  10  litres,  9  litres  d'Slcool  plus  concentré;  tandis 
qne  cela  serait  impossible  sans  l'addition  de  l'eau.^ 

L'esprit-de-vin  dont  on  doit  faire  usage  doit  être  du  boQ 
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3/6,  c  est-à-dire  marquant  34  degrés  à  l'aMomètre  de  Car- 
tier. 

Les  fleurs  et  feuilles  aromatiques  doivent  être  era|»loyées 
franches  ;  il  en  e$t  de  même  des  zestes  de  citrons  et  de  fleurs 
d'orange.  On  doit  les  dépouiller  autant  que  possible  de  la  par- 
tie blanche  qui  est  inerte  et  ne  fait  qu  augmenter  le  volume 
des  ingrédients. 

Quant  aux  racines ,  fruits  et  bois  inodores,  nous  les  croyons 
inutiles;  ainsi  nous  ne  pensons  pas  qjie  les  iîgues,  les  dattes, 
les  raisins, les  jujubes,  la  réglisse,  le  quinquina,  etc.,  puis- 
sent donner  aucun  principe  à  l'al^ïool  qui  est  le  produit  de 
cette  distillatioû.  Leur  emploi  nous  paraît  donc  en  pure  perte  ; 
il  vaudrait  mieux,  pour  ces  substances ,  ne  point  recourir  à 
la  distillation  y  mais  bien  à  l'infusion.  Il  en  est  plusieurs  qu'on 
peôt  sowent  remplacer  avantageusement  par  leurs  builes  e$" 
seutielles. 

Ite  sirop  qu'on  emploie  doit  être  fait  avec  da  bon  sucre, 
être  incolore ,  et  marquer  de  33  à  33  B. 

4aiM«iLànON  DES  JUQITBirKS  BM  AUiEIMAVE. 

Teintures  routes,' 

Bois  de  Santal.  3i  eram.     (i  once). 

AkooU34.  aïitnes. 

Après  4^  heures  de  digestion  dans  un  vase  clos ,  fikwz  «t 
conservez  dants  HP  i^^con  bouch^  à  Timen.  ^ 

Autre» 
Bois  dé  Feman^uc  râpé.  375  çraip.     (13  onc.) 

Alcool.  «         3  litres. 

Âxttre. 
Baie  de  Myrtile.  5oogram.     (i  livre). 

Alcool.  2  litres. 

Après  deux  jours  de  digestion,  passée  avçc  expression  et 
filtrez. 

Autre, 
Cochenille  en  poudre.  92  gram.     (3  onces) 

Alcool.  3  litres. 

Après  deux  jours  de  digestion ,  ajoutez  : 

Alun  de  Rome  en  poudre.  9  gram.     (3  gros). 

Filtrez. 

Pour  faire .av«c  cette  teintuse  une  couleur  violette,  on  y 
ajoute  par  5 00  gram.  (par  livre)   8  gram.  (a  gros)  d'espdt  de 
I       h1  ammoniac* 
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Couleur  jaune. 

Safran.  3i  gram.    (i  onca). 

Alcool.  '        .  2  titres. 

Autre. 

Racine  de  curcuma ,  en  poudre,  i  aS  gram.     (4  onces.) 
Alcool  I  litre. 

Avec  cette  teinture  et  le  Bleu ,  on  fait  le  meilleur  vert. 

Couleur  bleue.  i 

Indigo  en  poudre  très-fine.  i6  gram.    (4  gros). 

Alcide  sulfnrique  à  66.  63  gram.     (a  onces). 

Quand  la  solution  aura  été  complète  à  Taide  d'une  douce 
chaleur,  ajoutez-y  : 

Eau  pure.  1 85  gram.    (6  onces). 

Autre, 

^  On  peut  employer  aussi  la  teinture  de  tournesol  et  celle  de 
violettes. 

Couleur  verte. 

Cette  couleur  s'obtient  par  le  mélange  des  teintures  jaune 
et  bleue. 

«  PRÉPARATION  DES  PRUFTS  A  l'EAU-DE-YIB. 

Rigoureusement  parlant ,  cette  préparation  ne  serait  que  du 
ressort  du  confiseur,  mais  comme  plusieun  professions  se  rat- 
tachent entre  elles  par  plusieurs  points,  il  en  résulte  que  la 
fabrication  des  fruits^  l'eau-de-vie  est  l'une  des  branches  prin- 
cipales de  l'art  du  liquoriste.  Elle  intéresse  également  ceux 
qui  ne  dédaignent  pas  de  descendre  dans  les  détails  de  Téco- 
nomie  domestique.  Ces  préparations  sont  essentiellement  du 
ressort  du  premier,  puisqu'elles  peuvent  être  regardées  comme 
des  variétés  de  ratafias;  et  le  second  y  trouve ,  à  peu  de  frais, 
des  ressources  précieuses  pour  suppléer  en  hiver  aux  fruits  que 
la  saison  né  produit  plus,  varier  ses  desserts,  et  remplacer, 
même  au  besoin,  cette  foule  de  liqueurs  de  table  que  sa  for- 
tune ne  lui  permettrait  peut-être  pas  d'avoir. 

Pour  que  ces  fruits  soient  parfaits,  il  &ut  :  i^  les  cueillir 
au  point  de  maturité  convenable  ;  2<^  leur  faire  subir  avec  soin 
les  mverses  opérations  préparatoires  par  lesquelles  ils  doivent 
i»asser  ;  3<>  observer  dans  leur  confection  les  règles  voulues 
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pottr  les  dénaturer  le  .moins  possible  et  pour  assurer  leur  con- 
servation. Noos  allons  examiner  successivement  Ces  trois  points 
printipanz. 

On  peut  confire  à  l'eau-éte-vie  tous  les  fruits,  doués  d'une 
certaine  fermeté  et  plusieurs  portions  charnues  des  végétaux; 
mais  on  prépare  le  plus  souvent  ainsi  la  plupart  de  ceux  à 
noyaux,  quelques  poires,  le  coing; ,  les  jeunes  citrons ,  les  noix 
nouvelles,  quelques  qualités  de  raisins;  on  peut  encore  em- 
ployer les  ti|;es  d'angélique,  les  côtes  de  melon,  les  écorces  de 
cédrat,  en  un  mot  tous  les  végétaux  dont  on  croit  pouvoir  re- 
tirer UD  parti  utile  et  agréable.  Ces  préparations  ont.  moins 
pour  objet  la  conservation  du  fruit  en  nature,  que  sa  trans- 
formation en  un  met  plus  délicat. 

Les  iiruits  destinés  à  l'eau-de-vie  doivent  être  sains  et  char- 
nus. Oa  les  cueille  un  instant  avant  leur  parfaite  maturité, 
afin  qu'ils  conservent  un  certain  degré  de  fermeté,  surtout  s'ils 
sont  de  nature  mofife  et  fondante.  Ceux  que  l'on  cuetlierait 
parfaitement  murs ,  ^ayant  la  chair  trop  pulpeuse ,  ne  pour- 
raient supporter  un  certain  degré  de  chaleur  ni  une  macéra- 
tion on  peu  prolongée,  sans  se  déformer,  se  briser,  se  réduire 
même  en  mara»ei&de  ;  selon  le  procédé  employé  dans  leur  con- 
fectium,  plusieurs  de  ces  fruits  pourriraient  même  avant  que 
d'avoir  pu  s'imprégner  suffisamment  de  sucre  et  d*alcool.  Les 
fruits  trop  mors  se  pénètrent  d'ailleurs  prodigieusement  d'eau- 
de-vie  aux  dépens  de  leur  propre  suc  :  ils  deviennent  spon- 
gieux et  peu  agréables  à  manger. 

Tontes  les  variétés  de  fruits  de  chaque  espèce  ne  sont  pas 
également  propres  à  être  mises  à  l'eau-de-vie.  On  choisit,  en  géné- 
ral, les  variétés  qui  ont  le  plus  de  parfum  et  le  plus  de  saveur, 
ainsi  qm'on  le  verra  dans  le  cours  de  ce  chapitre.  Il  eu  est  des 
fruits  que  l'on  destine  à  cet  usage  comme  de  tous  les  autres  : 
ils  sont  rarement  bons  dans  les  années  pluvieuses.  On  doit 
également  rejeter  ceux  qui  sont  rabougris ,  tachés ,  meurtris, 
fanés,  piqués  des  vers,  en  un  mot,  fappés  d'une  défectuosité 
quelconque. ^1  est  inutile  de  dire,  par  conséquent,  qu'ils  doi- 
vent être  cueillis  avec  tout  le  ménagement  possible,  et  être 
peu  maniés. 

Avant  d'être  mis  dans  l'eau-de-vie,  ils  doivent  généralement 
recevoir  plusieurs  préparations  préliminaires,  dont  le  but  est, 
soit  de  les  dépouiller  d'une  portion  de  saveur  trop  prononcée, 
soit  de  les  disposer  à  se  pénétrer  de  la  liqueur  conservatrice, 
8oit  enfin  de  favoriser  leur  conservation.  Ces  opéra tions^  qui 

^istiUateur,  ^ 
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sont  toutes  comprises  sous  le  nom  de  blanchiment ,  se  parta- 
gent en  trois  temps  :  dans  le  premier,  on  nettoyé  les  Âruits, 
et  on  les  dispose  à  la  seconde  préparation  ;  celle-ci  consiste  à 
les  soumtltre  pendant  quelques  instants  à  la  chaleur  de  Tean 
bouillante  ;  dans  la  troisième ,  on  les  rafraîchit  et  on  les  égontte 
avant  de  les  confire. 

Du  Blanchiment, 

Au  moment  où  les  fruits  viennent  d'être  cueillis,  et  sans 
leur  donner  le  temps  de  se  faner  ni  de  se  ramollir,  on  les  es- 
suie avec  un  lingre  pour  en  enlever  lapous.«ière,  ou  bien  on 
les  frotte  avec  une  brosse  s'ils  sont  couverts  de  duvet,  en  pre- 
nant garde ,  dans  Tun  comme  dans  l'autre  cas ,  de  les  endom- 
mager. On  les  pique  à  mesure  jusqu'au  cœur,  dans  plusieurs 
endroits ,  tant  pour  éviter  que  la  peau  ne  crève ,  qu'afin  qu'ils 
se  pénètrent  plus  promptement  du  liquide,  et  on  les  jette 
aussitôt  dans  un  gratad  baquet  d'eau  de  puits  trés-frotide. 

Cette  première  opération  finie,  on  les  retire  du  baquet  avec 
une  grande  écumoire  pour  les  jeter  tons  ensemble  dans  un 
chaudron  d'eau  bouillante,  assez  grand  pour  qu'ils  puissent 
tremper  tous  également  et  recevoir  à  peu  prés  le  même  degré 
de  chaleur.  On  les  laisse  frémir,  jusqu'à  ce  qu'ils  tombent 
d'eux-mêmes  au  fond  de  l'eau  ;  on  couvre  alors  le  chaudron 
et  l'on  étouffe  le  feu  petit  à  petit,  sans  cependant  laisser  re- 
froidir entièrement. 

Après  avoir  laissé  les  choses  en  cet  état  pendant  quelques 
heures,  on  ranime  graduellement  le  feu  jusqu'à  ce  que  les 
fruits  reviennent  sur  l'eau.  On  enlève  doucement  avec  Técn- 
moire  les  premiers  qui  se  présentent,  comme  étant  les  plus 
cuits;  on  les  jette  à  mesure  dans  l'eau  froide,  et  l'on  continue 
ainsi  jusqu'à  ce  que  tous  les  fruits  soient  venus  se  présenter 
d'eux-mêmes.  On  est  quelquefois  obligé  de  pousser  un  peu  le 
feu  pour  forcer  les  derniers  à  monter. 

Cette  méthode  de  blanchiment  est  celle  que  l'on  suit  dans 
les  meilleurs  laboratoires.  Dans  quelques  autres,  on  se  con- 
tente de  retirer  les  fruits  dit  chaudron  pour  les  plonger  dans 
l'eau  froide ,  à  mesure  qu'ils  commencent  à  fléchir  sons  les 
doigts,  sans  leur  donner  le  second  coup  de  feu.  Ce  dernier 
procédé,  généralement  adopté  par  les  particuliers,  est  plus 
expéditif ,  mais  le  premier  me  semble  préférable. 

Beaucoup  de  personnes  jettent  leurs  fruits  dans  le  chaudron 
lin  à  un,  à  mesure  qu'elles  les  apprêtent,  sans  les  laisser  se  • 
jon mer  préalablement  dans  l'eau  froide ^  cette  méthode^  sans 
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avoir  aocun  avantage,  est  défectueuse,  en  ce  que  les  fniitfr 
n'étant  pas  jetés  tous  à  la  fois  dans  l'eau  bouillante,  blanchis- 
sent inégalement,  ce  qu'il  faut  éviter. 

Aussitôt  qu'on  les  jette  dans  l'eau  bouillante,  les  fruits  pâ- 
lissent; mais  le  second  coup  de  feu  leur  restitue  en  grande 
partie  leur  couleur  naturelle  ;  l'immersion  dans  l'eau  froide 
concourt  au  même  but.  C'est  pour  cela,  et  pour  leur  redon- 
ner un  peu  de  fermeté,  que  l'on  doit  employer  l'eau  la  plus 
froide  et  la  plus  crue  possible  ;  il  est  même  bon  d'y  faire  foudre 
3i  ou  62  grammes  (i  ou  a  onces)  d'alun  par  seau,  surtout 
lorsque  Ton  travaille  sûr  des  fruits  naturellement  mous,  pul- 
peux, on  dont  la  couleur  tendre  et  délicate  mérite  d'être  con- 
servée, tels  que  la  prune,  la  pèche,  etc  II  est  essentiel  d'exé- 
enter  les  divers  temps  du  blanchiment  vivement,  afin  que  les 
fruits  soient  saisis  en  passant  par  les  divers  changements  de 
température  qu'on  leur  fait  subir. 

Le  commencement  de  coction  que  l'on  fait  subir  aux  fruits 
par  le  blanchiment,  enlève,  du  moins  en  grande  partie,  le 
principe  acerbe,  acre  ou  trop  aromatique,  contenu  dans  l'en- 
veloppe de  la  plupart  d'entre  eux  ;  supplée  au  degré  de  ma- 
turité qui  leur  manque,  et  concourt  à  conserver  leur  forme  et 
leur  couleur.  Le  succès  des  opérations  subséquentes  dépend 
beaucoup  des  soins  apportés  dans  celle-ci ,  dont  la  durée  doit 
être  proportionnée  à  la  consistance  plus  ou  moins  dure  et 
à  la  nature  plus  ou  moins  âpre  du  fruit. . 

Si  l'eaù  du  chaudron  n'est  pas  assez  chaude,  ou  que  les  fruits 
la  refroidissent  trop,  elle  les  pénètre,  les  délaie,  les  mortifie 
en  quelque  sorte,  les  prive  de  leur  couleur,  de  leur  goût,  en 
un  mot,  de  presque  toutes  leurs  propriétés.  Au  contraire ,  lors- 
qu'elle est  bien  à  son  point ,  elle  n'attaque  presque  que  leur 
superficie,  concentre  leur  suc,  ne  pénètre  que  très-faiblement 
dans  l'intérieur,  et  ne  leur  ôte  aucune  de  leurs  qualités. 

Ces  fruits  n'étant  et  ne  devant  être  qu'imparfaitement  mûrs, 
si  on  les  mettait  dans  l'eau-de-vie  au  sortir  de  l'arbre,  seraient 
en  général  trop  durs  pour  s'en  imprégner  convenablement, 
il  faut  recourir  au  blanchiment  pour  les  attendrir.  Cet  effet 
n'est  pas  identiquement  le  méitie  que  celui  de  la  macération 
naturelle  et  complète;  celle-ci  rend  les  fnuts  mous,  fondants, 
pulpeux,  et  les  dispose  à  se  dépecer  promptement;  tandis  que 
cette  espèce  de  demi-coction  les  rend  à  la  fois  tendres ,  mais 
fermes,  élastiques  et  plus  f>rdpres  à  soutenir  l'effet  delà  lon- 
gue macération  à  laquelle  ils  doivent  être  soumis,  que  s'ils 
étaient  complètement  mûrs. 
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Lorsque  les  fruits  sont  entièrement  .refroidis ,  et  qu  ils  ont, 
autant  que  possible,  recouvré  leur  fermeté,  leur  fraîcheur  et 
leur  couleur,  par  l'effet  de  l'eau- froide,  on  les  range  avecmé- 
Bagemeut  sur  des  tamis,  ou  entre  des  linges  très -propres 
pour  les  faire  égoutter  pendant  que  l'on  prépare  tout  ce  qu'il 
isnt  pour  les  confire,  et  que  l'on  dispose  les  bocaux. 

Ceux-ci  sont  ordinairement  de  verre  et  plus  profonds  que 
U,rges;  mais  ^quelle  que  soit  leur  fofsne,  il  faut  que  rorihce 
soit  d'une  ouverture  proportionnée  à  la  grosseur  des  fruits , 
sfin  que  Ton  puisse  les  ranger  et  les  sortir  avec  aisance.  Des 
vases  trop  larges  d'orifice  seraient  cependant  incoBuuodes,  si 
on  ne  pouvait  les  fermer  hermétiquement. 

De  la  confection. 

On  peut  désigner  par  ce  mot  la  dernière  opération  qu'il 
reste  à  faire  subir  aux  fruits,  et  la  plus  importante  en  même 
temps  puisque  les  précédentes  n*ont  eu  d'autre  objet  que  de 
les  préparer  à  celle-ci;  je  veux  parler  de  la  mise  en  bocaux. 

On  suit,  dans  ce  travail,  trois  ou  quatre  procédés  différents , 
outre  plusieurs  autres  qui  méritent  peu  d'attention.  Le  pre- 
mier, qui  paraît  appartenir  plus  spécialement  aux  confiseurs, 
consiste  à  fairexuire  pendant  quelques  instants  les  fruits  blan- 
dbis  dans  du  sucre  cuit  à  la  plume,  comme  si  l'on  voulait  les 
confire,  et  à  les  conserver  dans  un  mélange  d'eau-de-vie  et 
de  sirop. 

Le  second  procédé,  plus  bourgeois  >  consiste  à  les  mettre  en 
bocaux  au  sortir  de  l'arbre,  et  à  les  faire  macérer  soit  à  froid, 
soit  à  la  chaleur  du  soleil,  dans  Teau-de-vie  à  laquelle  on  a 
ajouté  un  peu  de  sucre. 

Les  fruits  préparés  par  le  premier  procédé  sont  plus  déli- 
cats, plus  fins  quelceux  du  second,  parce  que,  étant  préala- 
blement imprégnés  de  sucre  jusque  daps  leur  intérieur,  ils 
aspirent  beaucoup  n^oins  d'eau-de-vie  :  ils  sont  d'ailleurs  bons 
à  manger  au  bout  de  quelques  jours ,  tandis  que  ceux  que  l'on 
prépare  par  la  macération  pure  et  simple,  se  dépouillant  quel- 
quefois en  grande  partie  de  leur  propre  suc,  se  remplissent 
d'eau-de-vie  au  point  qu'elle  coule  presque  pure  sous  la  dent.- 

Le  second  procédé  n'est  pourtant  pas  toujours  à  mépriser  , 
surtout  pour  les  personnes  qui,  ne  préparant  ces  fruits  que 
pour  leur  consommation,  se  soucieht  fort  peu  de  prendre  au- 
tant de  peine,  et  peuvent  d'ailleurs  attendre  leurs  fruits  deux 
ou  trois  mois  j  car  il  faut  à  peu  près  ce  temps^là  pour  la  plu* 
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part,  sartout  si  on  ne  les  a  pas  même  blanchis.  Les  fniits  pré- 
parés  par  le  premier  procédé  ont  rarement  besoin  de  plus 
d'aneqninzaine  de  jours  de  macération  avant  d'être  employés. 

Les  marchands  qui  travaillent  en  grand  préparent  d'a- 
vance, en  quantité  proportionnée  à  leurs  besoins ,  un  mélange 
de  deux  parties  d'eau-dê-vie  à  vingt-detix  degrés,  contre  une 
de  bon  sirop  de  sucre  bien  clarifié  ;  ils  lé  filtrent  comme  s'ils  en 
voulaient  faire  une  liqueur,  et  attendent  le  montent  de  l'em- 
ployer. A  mesure  que  fa  saison  des  fruits  qu'ils  veulent  confire 
arrive,  ils  les  blanchissent, les  rangent  dans  les  bocaux,  achèvent 
de  remplir  ceux-cî  avec  leur  eau-de-vie  sucrée,  et  laissent  faire 
leurs  fruits  pendant  un  ou  deux  mois,  ou  même  plus,  selon  la 
grosseur. 

Les  fruits  préparés  de  cette  manière  étaut  moins  pénétrés 
de  sucre,  sans  l'être  trop  d'eau-de-vie,  sont  préférés  par  beau- 
coup de  personnes;  ils  ont  aussi  l'avantage  d'être  moins  mous,  et 
presque  aussi  vermeils  que  s'ils  venaient  d'être  cueillis;, la  li- 
queur elle-même  est* aussi  limpide  que  possible,  ce  qui  ne 
cootribue  pas  peu  à  flatter  l'œii  autant  que  le  goi\t. 

Quel  que  soit  le  procédé  suivi,  l'arôme  du  fruit  se  dissout 
dans  Teau-de-vie  ;  et  comme  il  réside  spécialement  dans  l'en- 
veloppe, ainsi  que  l'on  aura  plusieurs  fois  l'occasion  de  le 
remarquer,  il  convient  de  ne  pas  peler  les  fruits ,  à  moins  que 
leur  peau  ne  soit  dure  et  coriace. 

D'un  autre  côté,  le  fruit  cède  plus  ou  moins  facilement  une 
portion  de  son  suc  pour  aspirer  l 'eau-de-vie;  en  sorte  que, 
tandis  qu'il  s'imbibe  jusqu'au  cœur  du  liquide  dans  lequel  il 
baigne ,  celui-ci  se  combine  avec  le  suc  rendu ,  de  manière  à 
former  un  véritable  ratafia. 

Cet  échange  est  plus  complet  et  plus  prompt  quand  l'eau- 
de-vie  n'est  pas  chargée  de  sucre  :  on  remarque,  en  pareil  cas, 
qae  la  liqueur  a  presque  entièrement  épuisé  le  fruit  qui,  à  son 
tour,  s'est  rempli  d'eau-de-vie.  Ceci  s'accorde  parfaitement 
avec  ce  qui  a  été  dit  à  l'article  des  ratafias  ,  et  explique  pour- 
quoi on  prescrit  de  n'ajouter  le  sucre  qu'après  la  macération 
des  substances  dont  on  veut  extraire  le  parfum  et  la  saveur , 
taudis  que,  dans  la  préparation  des  fruits  à  l'eau-de-vie ,  il 
couvient  d'émousser  la  force  de  cette  liqueur  au  moyen  du 
sucre,  avantde  soumettre  les  fruits  à  son  action.  Nous  conseil- 
lons même  aux  p'efeonnes  qui  voudront  obtenir  des  produits 
plus  parfaits,  d'y  employer,  au  lieu  d'eau-de-vie,  de  l'esprit-de- 
vin  coupé  avec  ^u  suc  de  fruit  préparé  à  part. 
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On  ne  peut  assigner  au  juste  les  proportions  respectives  âh 
fruits,  de  sucre  et  d'eau-de-vie  qu'il  convient  d'observer  ,  ni 
le  degré  de  celle-ci.  Il  suffit  de  savoir  que  le  fruit  doit  être  re- 
couvert par  la  liqueur,  qu'on  emploie  en  général  de  laS  gr.  à 
iB5  gr.  (4  à  5  onc.)  de  sucre  par  litre ^d'eati-de- vie,  et  que  l'on 
prend  celle-ci  à  vingtouvingt-deux  degrés,  en  faisant  fondre 
lesucrb  dans  un  peu  d'eau»  Mais  Ton  conçoit  aisément  que  ces 
données  sont  très-variables;  la  force  de  l'eau-de-vie  et  la  dose 
du  sacre  devant  augmenter  ou  diminuer,  selon  que  le  fruit  est 
plus  on  moins  sucré.  Si  son  eau  de  végétation  n'était  pas  satu- 
rée suffisamment  par  le  sucre  et  reau-de-vie,il  entrerait  prom- 
ptement  en  fermentation,  et  ne  se  conserverait  pas. 

Les  fruits  bien  préparés  peuvent  se  garder  en  bon  état  pen- 
dant un  an  ou  deux;  mais,  en  supposant  même  que  la  fer- 
mentation les  respecte  ,  la  macération  continue  finit  par  les 
ramollir  an  bout  de  ce  temps,  au  point  de  les  réduire  en  mar- 
melade. Les  bocaux  doivent  être  bien  bouchés ,  exactement 
remplis  et  rangés  dans  un  lieu  plutôt  frais  que  chaud.  Ces 
fruits  seconservent  aussi  moins  bien  dans  de  grands  vases  que 
dans  de  petits  où  la  fermentation  s'établit  moins  facilement; 
car  c'est  là  l'agent  de  destruction  qu'ils  ont  le  plus  à  craindre. 

Pêches  à  Veau-de-vie. 

On  prend  de  belles  pèches  d*espalier  cueillies  un  peu  avant 
leur  parfaite  maturité  ;  on  enlève  le  duvet  en  les  frottant  dou- 
cement avec  uu  linge;  on  les  pique  jusqu'au  noyau,  en  plu- 
sieurs endroits,  et  on  les  jette  à  mesure  dans  l'eau  &oide.  On 
place  en  même  temps  sur  le  feu,  dans  une  bassine  propor- 
tionnée à  la  quantité  de  fruits,  suffisante  quantité  de  sucre 
clarifié,  en  demi-sirop;  et,  pendant  qu'il  est  bouillant,  on  y 
jette  les  pèches ,  que  l'on  a  soin  d'enfoncer  doucement  avec 
l'écumoire,  jusqu'à  ce  qu'elles  cessent  de  remonter. 

A  mesure  que  les  fruits  commencent  à  fléchir  sous  les  doigts, 
on  les  enlève  un  à  un  avec  l'écumoire ,  et  on  les  pose  délicate- 
ment sur  un  tamis  pour  les  égoutter.  Lorsqu'ils  ont  tous  été 
passés  au  sirop,  on  verse  dans  celui-ci  un  peu  d'eau  de  blanc 
d'œuf  pour  le  clarifier  :  on  le  fait  cuire  en  bonne  consistance, 
et  on  le  jette  bouillant  sur  les  pèches  rangées  dans  une  terrine; 
il  faut  qu'il  reste  assez  de  sirop  pour  que  le  fruit  en  soit  re- 
couvert. Au  bout  de  24  heures ,  on  range  les  pêches  une  à  une 
dans  des  bocaux  à  large  ouverture,  en  ayant  soin  de  laisser 
peu  de  vide  sans  cependant  les  tasser ,  on  clarifie  de  nouveau 
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k^irop  restq^t,  s'il  n  est  pas  parfaitement  limpide;  cafiiii  ion- 
qu'il  est  cait  à  son  point  et  refroidi*  on  le  mêle  avec  tirois  parties 
Ml  poids  d'esprit  à  vingt-deux  degrés  ;  on  filtre  la  liqueur  s'il 
est  néGessaire^  et  on  la  verse  dans  les  bocaux  ;  on  bouche  ceux- 
ci  avec  nu  bouchon  de  liège  recouvert  d'un  parchemin  mouillé. 
Les  fhûts  sont  bons  à  manger  au  bout  d'une  quiniaine  de 
iûurs.  La  méthode  suivante  est  moins  embarrassante  et  tout 

aussi  bofiBLC.  i        i      i^ 

An  lieu  de  passer  les  pèches  au  sirops  on  left  blanchit  en 
leur  donnant  les  deux  coups  de  feu  prescrits  à  l'article  du 
blanchiment  :  après  les  avoir  retirées  de  l'eau  froide  et  bien 
égouttées  sur  des  linges  propres,  on  les  range  nue  à  une  dans 
ks  bocaux;  on  remplit  ceiix-ei  avec  un  mélange  de  sirop  de 
ancre  sur  deut  parties  d'eau-de-vie  à  vingt-deux  degrés,  et  on 
les  couvre  avec  le  bouchon  de  liège  coiffé  de  parchemin. 

Enfin,  les  particuliers  qui  trouveront  ce  procédé  encore  trop 
compliqué,  se  contenteront  de  piquer  leurs  fruits  et  de  les 
mettre  à  niesure  dans  des  bocaux,  avec  de  l'eau-de-vie  chargée 
de  QO  à  I  a5  gr.  (3  à  4  oûc.  )  de  sucre  par  litre.  Us  boucheront 
leurs  bocaux  avec  soin ,  et  les  eiposeront  au.  soleil  pendant  un 
ou  deux  mois.  On  ajoute  rarement  un  autre  parfum  à  celui  de 
la  pêche  ;  mais  ceux  qui  s'y  allient  le  mieux  sont  la  vanille  et  le 
macis.  Dans  celte  opération,  comme  dans  celles  qui  vont  sui- 
vre il  faut  faire  attention  que  les  fruits  baigkient  entièrement 
soit  dans  l'eau,  soit  dans  le  sirop,  sans  quoi  les  portions  qui 
resteraient  exposées  à  l'air  prendraient  une  couleur  noire  que 
l'on  ne  pourrait  leur  faille  perdre. 

Abricots. 
On  choisit  de  beaux  abricots  de  plein  vent,  et  ion  les  prépare 
absolument  de  la  même  manière  que  les  pèches,  selon  Tun  ou 
l'antre  de?  trois  procédés  indiqués  pour  ce  frtiit. 

Prunes, 
On  emploie  de  préférence  la  reine-claude  blanche  ou  vio- 
lette, et  on  la  traite  de  la  même  manière  que  la  pêche  et  l'a- 
bricot. Mais,  comme  la  prune  est  extrêmement  délicate,  il  faut 
la  blanchir  avec  beaucoup  de  précaution  quoique  en  lui  don- 
nant deux  coups  de  feu  comme  à  la  pêche.  On  la  passe  au 
sucre,  ou  bien  Von  opère  comme  pour  les  pêches. 

Cerises. 
Les  cerises  les  plus  agréables  à  manger  et  les  plus  grosses 
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«ont  les  plus  estimées  pour  être  mises  à  Tean-de-vie.  On  les 
cueille,  comme  les  antres  fruits  destinés  à  cet  ufage ,  au  mo^ 
ment  où  elles  vont  acquérir  leur  parfaite  maturité;  on  coupe 
la  moitié  de  la  queue;  on  fait  un  trou  d'épingle  au  câté  op- 
posé, et  on  les  jette  à  mesure  dans  l'eau  ftoide»  Après  les 
avoir  bien  égouttées,  on  les  met  dans  une  terrine,  et  Ton 
verse  par-dessus  un  sirop  bien  cuit  et  bouillant,  dans  lequel 
on  les  laisse  tremper  pendant  une  journée  :  on  retire  al<K'S  et 
on  égoutte  les  fruits,  on  les  range  dans  les  bocaux  :  on  rap- 
proche dans  le  sirop,  on  le  mêle  avec  deux  parties  d  eau-de- 
vie,  et  on  le  verse  sur  les  cerises;  ou  bien,  sans  passer  les 
cerises  au  sirop,  on  les  range  de  suite  dans  leurs  bocaux  ;  on. 
fait  un  mélange  de  deux  tiers  d'esprit  à  vingt-six  ou  vingt>iimt 
degrés,  avec  un  tiers  de  suc  de  cerises  et  900U  ia5  grami.  (3oa 
4  onc.)  de  sucre  par  litre,  et  l'on  verse  cette  liqueur  sur  les 
fruits.  Dans  tous  les  cas,  on  ajoute  un  peu  de  cannelle,  de  ma- 
cis,  et  quelques  clous  de  girofle,  le  tout  enfermé  dans  un  petit 
linge  fin  et  propre  :  on  bouche  le  bocal  avec  soin ,  et  on  l'ex- 
pose au  soleil  pendant  un  mois  ou  six  semaines.  On  retire  alors 
les  aromates,  on  agite  un  peu  le  bocal,  pourque  toute  la  masse 
soit  également  parfumée ,  et  Ton  a  soin  de  le  boucher  exacte» 
ment  chaque  fois  que  l'on  prend  des  cerises. 

Recette  pour  obtenir  d  excellentes  cerises  à  l'eau-ck-'Vie, 

Cerises  de  Montmorency,  à  peine 

mûres.  3  kilôg.     (6  livres.) 

Veinez  dessus  : 
£au*de-vie  à  ai  ou  22  degrés. 

Laissez  en  repos  pendant  quinze  jours  et  décantez  la  li- 
queur à  laquelle  vous  ajouterez  : 

Sirop  de  sucre  cuit  à  la  plume. 
D'autre  part  faites  infuser  dans 
Eau-de-vieà  a  2 

Un  sachet  contenant: 

Girofle. 
Coriandre. 
Anis  étoile. 
Cannelle. 
Mitcis. 

Toutes  ces  substances  doivent  être  concassées. 

On  verse  la  première  liqueur  sirupeuse  sur  les  cerises;  on 


a  kilog. 

(4  livres). 

I  liilog. 

(  a  livres). 

4  gram. 
16  gram. 
16  gram. 

8  gram. 

a  grara. 

(igros). 
(4  gros). 
(4  gros), 
(a  gros). 
(36  grains). 
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iiiit  ôâffèrtar  an  soleil  la  seconde  pendant  dix  jodrs;  <m  &tn 
ensuite  et  on  la  réunit  à  celle  dont  nous  venons  de  parler. 
Au  bont  de  deux  ou  trois  mois  on  mange  les  cerises  qui  ont, 
aiosi  que  la  Hcpeur»  un  goût  exquis. 

Cetises  à  FeàU'de<riê,  {  Méthode  belge,  ) 

L'on  prend  des  cerises  précoces .  mais  parvenues  â  feur 
point  de  matante,  on  en  enlève  la  (jueae,  on  les  écrase  et 
fon  en  concasse  les  noyaux;,'  on  les  met  dans  une  bassine  avec 
le  sucre,  et  l'on  fait  oouillir  doucement  jusqu'à  la  réduction 
^un  tiers;  on  verse  cette  compote  bouillante  dans  l'eau-dé- 
vîe  à  laquelle  on  ajoute  les  aromates  que  Ton  désire,  et  on 
laisse  en  dîgestidn  au  solei). 

Quand  la  saison  des  framboises  est  venue,  on  y  en  ajouté, 
n  on  le  juge  à  propos. 

La  cerise  à  confire,  celîe  de  Montmorency,  lê  gobetà  cour- 
teH|ueae  ,  mûrissent  les  dernières  dé  toutes,  à  un  mois  d'in- 
tervalle de  la  cerise  précoce  ;  alors  on  passe ,  exprime  et  filtre 
îlnfnsion  qui  forme  un  excellent  ratafia  de  cerises  framboise, 
et  c'est  dans  ce  ratafia  que  vous  mêlez  ces  dernières  cerises. 
Par  ce  moyen,  le  fruit  n'échange  plus  son  eau  contré  dé  feau- 
de-vie,  mais  bien  contre  une  liqueur  ayant  déjà  le  goût  et 
f  odett#  de  \à  Cerise  et  des  aromates  éteployës.  Elle  eonéerve 
sHisii  êbU  vofnuxe  et  sa  couleur,  et  est  bH»i  |>Itn  âgtéablè  à 
liifliiger. 

Voici  fês  proportions  dé  ces  diverses  substances  : 

Cerises  bâtives.  3  kil.  (6Uv.) 

Framboises.                                    Soo  gram.  (iltv.) 

Sucre.  I  kil.  Soo  gram.  (3  liv.) 

Eaunle-vie  à  as  6  litres. 

Pétales  d'œillet  à  ratafia.                 i85  gram.  (6onc.) 

On  peut  substituer  à  l'œillet 
Girofles,  n«  6. 
Ou  bien  8  gram.  (a  gros)  de  cannelle  ou  de  vtfnille,  en 

poudre  grossière. 

Oranges  à  Feau-de-vie. 
De  tous  les  fruits  c[ui  peuvent  être  à  notre  disposition  ,  fo- 
range  est  un  de  cent  qui  ont  l'arôme  le  plus  agréable  ;  on  en 
choisit  de  très-belles  parmi  celles  de  Malte  ou  tout  au  moins 
de  Portugal,  qui,  sans  contredit,  sont  les  meilleures  ;  h  leur 
défaut,  o|i  se  contente  de  celles  quinous  viennent  de  Provence; 
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après  les  avoir  toamées,  cest-à»dire,  après  qu'elles  ont  été  dé- 
pouillées de  leurs  écorces  jaune  et  blanche ,  ou  les  pique  pour 
les  jeter  dans  de  l'eau  fraîche;  ensuite,  après  les  avoir   fait 
blanchir  à  un  feu  doux ,  on  les  plonge  encore  une  fois  dans 
l'eau  froide;  après  avoir  liquéfié  du  sucre  en  quantité  suffi- 
sante, ou  le  fait  cuire  à  la  petite  nappe  pour  être  versé  sur  les 
oranges  placées  dans  une  bassine  pour  lui  donner  un  bouillon 
couvert  ;  après  avoir  recommencé  deux  fois  de  suite,  à  vingt- 
quatre  heures  de  distance,  en  remettant  toujours  le  sucre  amené 
au  degré  de  petite  nappe,  et  en  y  ajoutant  les  oranges  pour 
qu'elles  reçoivent  un  ou  deux  bouillons  seulement,  à  la  troi> 
sième  fois  on  les  laisse  ègoutter  pour  les  mettre  «dans  des  bo- 
caux. Ces  opérations  terminées,  on  met  encore  le  sucre  sor  le 
feu  pour  le  faire  bouillir  pendant  quelques  minutes  :   après 
l^avoir  laissé  refroidir,  on  y  ajoute  deux  tier«  d'eau-de-vie  à 
vingt-cinq  degrés,  que  l'on  mêle  exactement  :  après  avoir  filtré 
en  passant  à  .la  chausse ,  on  le  verse  sur  le  fruit  de  manière  à 
ce  qu'il  soit  entièrement  couvert  ;  on  ferme  les  bocaux  aussi 
hermétiquement  que  possible ,  pour  les  conserver  avec  les 
précautions  indiquées  pour  les  autres  dont  il  a  déjà  été  fait 
mention  plus  haut. 

Raisin. 

On  cueille,  au  point  convenable,  de  beaux  raisins  muscats 
dont  on  détache  un  à  un,  sans  les  froisser,  les  grains  les  plus 
gros  et  les  plus  sains;  on  jette  ces  grains  dans  un  baquet 
d'eau  fraîche  pour  les  laver,  et  Ton  donne  deux  ou  trois  coups 
d'épingle  à  la  peau.  D'un  autre  côté,  on  exprime  le  suc  des 
autres  grains  pour  le  mêlera  l'eau-de-vie.  Cela  fait,  on  égoutte 
avec  soin  les  grains  réservés ,  ou  on  les  essuie  doucement  avec 
un  linge  fin;  on  les  met  en  bocaux,  et  l'on  achève  de  remplir 
ceux-ci  avec  le  mélange  ci-dessus,  auquel  on  a  ajouté  la  quan- 
tité de  sucre  ou  de  sirop  jugée  nécessaire.  Si  l'on  veut  ajouter 
un  parfum  étranger  à  celui  de  muscat ,  on  peut  employer 
un  petit  morceau  d'angélique ,  ou  tel  autre  aromate  que  l'on 
préférera. 

Mirabelle, 

On  la  choisit  grosse  çt  point  tachée  :  on  fait  un  trou  d'épin- 
gle à  l'endroit  de  la  queue,  un  autre  au  côté  opposé ,  et  on 
se  conduit  en  tous  points  comme  pour  la  cerise. 

Poires  de  Rousselet: 

On  choisit  de  préférence  une  petite  poire  très-parfuraée. 
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connue  sous  le  nom  de  rousselet  de  Reims  ;  on  la  pèle  très- 
proprement  sans  endommager  la  queue,  dont  on  ne  coupe 
que  rextréoiité,  et  l'on  jette  le  fruit  à  mesure  dans  l'eau  froide 
alunée,  afin  qu'il  ne  noircisse  pas.  Après  avoir  laissé  tremper 
les  poires  pendant  une  demi-heure  ou  une  heure  dans  cette 
eau,  on  les  en  retire  pour  les  blanchir  d'un  seul  coup  de  feu  ; 
et  à  mesure  qu'elles  fléchissent  sous  le  doigt,  on  Içs  jette  dans 
une  nouvelle  eau  froide  à  laquelle  on  a  ajouté  le  suc  de  quel- 
ques citrons,  et  que  l'on  change  une  fois  ou  deux  si  elle  s'é- 
chauffe. Enfin^  après  les  avoir  laissées  bien  refroidir  dans  cette 
eau,  on  les  range  une  à  une  dans  leurs  bocaux,  de  manière  à 
laisser  le  moins  de  vide  possible  et  à  ne  pas  briser,  la  queue. 
D'antre  part ,  et  pendant  que  les  fruits  blanchissent,  on  jette 
du  sirop  de  sucre  bouillant  sur  les  peaux ,  qn  ajoute  deux  par- 
ties d'eati-de«vie  à  vingt-deux  ou  vingt-trois  degrés ,  lorsqu'il 
est  froid  ;  on  passe  le  mélange  à  la  chausse  pour  l'avoir  par- 
faitement clair,  et  on  le  verse  par-dessus  les, fruits. 

On  peut  encore ,  après  avoir  retiré  les  poires  de  l'eau  alu- 
née ,  les  passer  au  sucre  conune  les  pèches  ou  les  abricots ,  et 
déterminer  l'opération  de  la  même  manière  que  pour  ces  fruits. 
Le  premier  procédé  me  parait  préférable;  mais  quel  que  soit 
celui  dont  on  fasse  usage ,  il  est  bon  de  ne  pas  oublier  de  peler 
d'abord  les  poires,  et  de  faire  infuser  les  peaux  dans  le  sirop 
afin  d*utiliser  le  parfum  qu'elles  contiennent.  Il  est  inutile  d'a- 
jouter que  l'on  doit  rejeter  tous  les  fruits  qui  seraient  ou  ver- 
reux,  ou  meurtris,  ou  endommagés  d'une  manière  quelcon- 
que. 

Coings. 

Après  avoir  dépouillé  Jes  cpings  de  leur  duvet,  on  en  enlève 
délicatement  la  peau,  que  l'on  fait  tomber  à  mesure  dans  Tean- 
de-vie;  on  les  coupe  par  quartiers  pour  ôter  le  cœur,  et  on  les 
fait  tremper  dans  l'eau  alunée  comme  les  poires.  On  les  fait 
cuire  ensuite  à  petit  feu  dans  un  bon  sirop,  on  en  retire 
les  quartiers  un  à  un  avec  Véçuraoire  ;  à  mesure  qu'ils  fléchis- 
sent ,  on  les  range  dans  une  terrine  :  on  clarifie  et  fait  recuire 
le  sirop,  et  on  le  verse  ensuite  bouillantstir  les  fruits.  Enfin,  on 
les  range  au  bout  de  vifi{]|t-quatre  heures  dans  les  bocaux  ;  on 
mélange  le  sirop  avec  Teau-de-vie  dans  laquelle  on  infuse  les 
peaux ,  dans  la  proportion  de  deux  parties  de  celle-ci  contre 
une  de  celui-là;  on  filtre  le  mélange,  et  on  le  verse  sur  les 
fruits.  Le  coing  doit  être,  par  exception  aux  autres  fruits, 
choisi  très-mûr  pour  cette  préparation. 
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Arigéltque. 

On  dwisît  des  tiges  d'angéliqac,  grosses ,  charnues ,  frai- 
i^ement  caeillies,'et  mondées  de  leurs  feuilles;  on  les  essnie  , 
les  coupe  en  morceaux  de  la  longueur  de  27  à  4o  millimètres 
(  1  pouce  à,  18  lig.  ),  et  on  les  jette  à  mesure  dau^s  Teau  fraîche 
pour  les  laver.  On  les  retire  de  là  pour  le.u'r  donner  quelques 
bouillons  dans  nn  chaudron  d'eau  bouillante;  on  apaise  en- 
suite le  feu,  et  l'on  couvre  le  chaudron  ppur  les  laisser  infuser 
très-dpiudemant  pendantune  heure;  après  quoi  on  les  enlève 
avec  une  écuœoire  pour  les  jeter  dans.uu  baquet  d'eau  froide. 
En  les  retirant  du  baquet,  on  les  égoutte  entre  des  linges  en 

{iressant  un  peu  fortement  dessus  pour  leur  faire  rendre  toute 
'eau;  on  les  passe  ensuite  dans  un  fort  sirop  jusqu'à  ce  qu^elles 
soient  suffisamment  cuites.  Enfin,  on  les  laisse  égoutter  pen- 
dant vingt-quatre  heures  sur  des  tamis:- on  réunit  le  sirop 
qu'elles  rendent  avec  cefui  dans  lequel  elles  ont  cuit  ;  on  le 
darlfie  et  on  le  fait  réduire  en  consistanc^convenable  ;  on 
range  les  morceaux  d'angéliqne  dans  les  bocaux ,  et  on  y  verse 
ce  sirop  coupé  avec  deux  parties  de  bonne' eau-de-vie. 

Cédrat, 

Choisissez  des  cédrats  dont  l'écorce  soit  trés-épfiisse  ;  à  Taide 
d'an  couteau  qui  coupe  bien ,  vous  enlèverez  délicatement 
la  partie  la  plus superacielle  du  zeste,  sans  mettre  la  par^e 
blanehe  à  découvert  :  ces  zestes,  contenant  «ne  grande  quan- 
tité d'huHe  essentielle,  seront  mis  de  côté  pour  être  alilisés  de 
telle  manière  que  Von  jugera  à  propos.  Fendez  ensuite  l'écorce 
en  quatre  pour  Teolever  sans  entamer  le  fruit,  et  traites  vos 
quartiers  d'écorce  comme  ceux  de  coing. 

Côtes  de  melon . 

Toutes  les  qualités  de  melons  bonnes  à  manger  peuvent  être 
confites  à  l'eau-de-vie.  Après  avoir  'enlevé  la  portion  succu- 
lente de  la  chair  et  la  partie  superficielle  et  coriace  de  récorce, 
on  cojupe  la  côte  proprement  dite  en  morceaux  carrés  que  l'on 
jette  à  mesure  dans  une  bassine  contenant  de  l'élu  froide , 
avec  un  peu  de  jus  de  citron.  On  place  la  bassine  sur  le  feu 
pour  donner  deux  ou  trois  légers  bouillons;  on  laisse  infuser 
chaudement  pendant  une  heure;  on  jette  alors  les  morceaux 
de  melon  dans  une  nouvelle  eau  citronnée  pour  les  faire  re- 
froidir, et  on  les  traite  ensuite  absolument  comme  les  quartiers 
de  coing,  eu  ayant  seulement  soin  de  mettre  dans  le  sirop, 
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ilil|Uii  iVinjC^jT^*^  fraîche  et  an  très^petit  nonet  de  cannelle 


_  _    et  nKMBy^ër^^  '  ^^  ^'"°  ^®  ^^  aromates  seul. 

lL.a  partie ]»lfcoiDs  mangeable  du  melon,  apprêtée  ajasi 
avec  les  soins  convenables  «  ne  le  cède  en  rien  à  |a  plupart  des 
autres  fruits  à  Teau-de-vie.  Il  est  inutile  de  dire  que  le  melon 
éoit  être  m^f^  ^  point,  de  bonne  qualité ,  et  les  côtes  bien 

saines. 

^  Chinois, 

On  donnait  ce  nom  à  de  petits  citrons  verts  çc^ifits  tfd  nous 
arrivaient  de  l'étranger;  mais  on  peut  fort  bien  se  servir  de 
ceux  qne  fournissent  nos  provinces  méridionales.  On  choisit , 
bien  avant  leur  maturité,  de  petits  citrons  ou  de  petites  oran- 
ges; après  leur  avoir  donné  trois  ou  quatre  coups  d'épingle, 
on  les  jette  dans  an  chaudron  contenant  de  l'eau  et  une  ou 
plusieurs  poignées  de  cendre  enfermée  dans  un  linge.  On  place 
le  tout  sur  le  feu ,  et  on  laisse  bouiilotter  pendant  quelques 
instants  ;  on  apaise  alors  le  feu  pour  prolonger  l'infusion ,  sans 
donner  cependant  au^  fruits  le  temps  de  cuire;  on  les  jette  en- 
suite dans  un  grand  baquet  d'eau  froide  que  l'on  renouvelle 
de  quart-d'heure  en  quart-d'heure ,  jgendant  trots  ou  quatre 
fois,  en  les  lavant  avec  soin. 

A  la  dernière  fois,  on  les  égouttebien,  et  on' les  fait  cuire 
dans  un  sirop  léger,  jusqu'à  ce  que,  piquant  quelqueâ-uns  de 
ces  fruits  avec^ne  épingle,  leur  propre  poids  suffise  pour  les 
faire  retomber  de  suite.  Il  ue  s'agit  plus  alors  que  de  terminer 
l'opération  comm^  pour  leè  tiges  d'angélique. 

Abricots  verts. 

Ou  choisit  des  abricots,  des  pèches  ou  autres  fruits  analo- 
gues ,  avant  que  le  bois  du  noyau  soit  formé  ;  on  les  essuie 
avec  an  linge  rude,  et  on  les  traite  absolument  de  la  même 
manière  que  les  citrons  verts,  auxquels  d'ailleurs  ces  fruits  ne 
sont  pas  à  comparer.  Ils  ont  besoin  d'être  parfumés  à  peu  près 
de  la  même  manière  que  les  côtes  de  melon. 

Noix  vertes. 

On  cueille  des  noix  de  la  plus  belle  espèce  an  peu  avant 
que  le  bois  de  la  coquille  ne  soit  formé,  c'est-à-dire  tandis 
qu'une  épingle  les  traverse  encore  facilement.  On  les  pèle  dé- 
licatement jusqu'à  ce  que  la  membrane  blanche  qui  sert  de 
coquille  soit  entièrement  à  découvert;  on  les  pique  et  on  les 
jette  de  suite  dans  une  eau  alunée  oà  elles  doivent  baignera 
l'aise  afin  d'éviter  qu'elles  ne  noircissent,  ce  qu'elles  feraient 

Distillateur,  '  Zg 


^58  I^RÉPARATIOlt 

très-promptem«iit  :  après  les  avoir  laissées  tremper  pendant 

3aelques  instants  dans  cette  eaa ,  en  ayant  soin  de  la  changer 
es  qu'elle  commencera  à  se  colorer,  on  les  lessivera  de  la 
même  manière  que  les  citrons  verts,  ou  on  les  fera  blanchir 
dans  une  nouvelle  eau  alunée ,  et  l'on  traitera  du  reste  les  noix 
absolument  comme  le  fruit  susdit ,  avec  la  seule  différence 
que  Ton  mettra  infuser  un  petit  nouet  d'aromates  dans  le  si- 
rop. Ou  peut  aussi  confire  àTeau-de-vie  les  noix  en  vert,  en 
ne  les  pelant  pas;  mais  comme  leur  écorce  extérieure  est  ex- 
trêmement amère,  il  vaudrait  mieux  les  faire  cuire  dans  l'eau 
Jecendre  légère,  jusqu'à  ce  que  l'épingle,  après  lesavoir  travei^ 
sées,ne  pût  les  enlever;  les  faire  ensuite  tremper  pendant  vingt- 
quatre  heures  dans  une  eau  de  puits  légèrement  citronnée, 
que  Ton  renouvellerait  plusieurs  fois,  et  les  mettre  en  bocaux 
avec  deux  parties  d'eau-de-vie  à  vingt-deux  degrés ,  sur  nue 
partie  de  sirop  très-rapprochée,  et  un  petit  nonet  d'aromates. 

Des  fruits  rouges  et  de  leur  conservation. 

Les  fruits  rouges  sont  ceux  qui  procurent  à  l'économie 
domestique  le  plus  de*  ressources.  On  les  conserve  en  nature , 
on  en  fait  des  confitures,  des  compotes,  des  sirops ,  des  rata- 
fias, etc. 

De  la  cerise.  —  Il  en  est  de  plusieurs  espèces,  toutes  sont 
d'uue  conservation  facile.  Le  moyen  de  M.  appert  demande 
une  grande  célérité  dans  les  procédés  prépajratoires,  ainsi  que 
dans  l'application  de  la  chaleur.  Nous  allons  en  indiquer  une 
plus  simple  :  on  n'attend  pas  la  parfaite  maturité  des  fruits, 
surtout  pour  celui  destiné  à  être  conservé  en  entier  ou  en 
quartier ,  on  préfère  la  cerise  que  donne  la  mi*8aison  :  les  pre- 
mières n'ont  pasacquîs,  et  les  dernières  ont  perdu  une  partie  de 
leur  qualité.  On  cueille  la  cerise,  on  la  tasse  dans  des  bouteilles 
qu'on  bouche  et  qu'on  met  dans  lel)ain-marie.  Au  moment  où 
l'eau  bout,  on  supprime  le  feu,  et  un  quart-d'heure  après  on 
retire  du  bain  les  bouteilles  :  ce  procédé  est  applicable  aux 
groseilles  rouges  ou  blanches ,  en  grappes  ou  égrenées,    aux 
framboises ,  aux  mûres  et  aux  cassis.  M.  Appert  insiste ,  avec 
raison,  sur  ce  que  les  vases  destines  à  conserver  les  fruits  soient 
lierraétiquemeut  fermés  :  qette  opération  nous  a  paru  on  peu 
compliquée,  encequ'elle  nécessite  cicsappareils  assez  multipliés 
que  tous   les  menantes  ne  peuvent   ni   ne  veulent   employer. 
Quant  aux  opérations,  pour  ne  pas  courir  le  risque  de  perdre 
sa  peine ,  elles  exigent  des  soins,  de  la  surveillance,  et  néces» 
Veraeut  du  temps  et  un  grand  emplacemeut. 
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Des  cerises  séchées.  —  Le  procédé  Appert  consenre  à  la  ce- 
rise son  eau  de  végétation  qu'il  est  nécessaire,  pour  sa  conser- 
vation ,  de  soustraire  par  i  evaporation.  La  cerise  est  cLaruue 
dans  un  climat  très-chaud;  elle  se  dessécherait  parfaitement 
au  soleil,  en  Fy  exposant  sur  des  claies  à  claires-voies  ;  elle  se 
dessécherait  même  quelquefois  ' sur  Tarbre  sans  altération. 
Nous  engageons  donc  à  se  servir,  pour  cette  opération,  du 
four-étuve  à  4o  degrés;  ce  procédé  est  le  plus  économiqoe  :  on 
met  oa  seul  lit  de  cerises  sur  la  claie,  qu'on  introduit  dans  le 
fimr;  à  demi-cuites,  on  les  retire  pour  les  exposer  à  l'air. 
Pour  ne  pas  perdre  la  chaleur  de  son  four,  on  substitue 
d'antres  claies  :  au  bout  de  huit  à  dix  heures  oif  remet  les 
premières  pour  terminer  leur  dessiccation.  Si  on  les  remet  en- 
core on  peu  au  feu,J'ean  peut  s'évaporer  parfaitement  :  l'acide 
se  combine,  et  l'on  voit  le  fruit  faire  lui-même  son  sucre. 

Compote  de  cerises  cuites  au  vin.  —  La  cerise ,  après  la  se- 
conde mise  au  four,  peut  servir  à  faire  de  la  compote.  On  la 
mettra  dans  un  vase  de  grès,  en  se  contentant  de  la  tasser  lé- 
gèrement :  le  vase  rempli ,  on  y  versera  un  mélange  de  vin 
rouge ,  auquel  on  ajoutera  un  cinquième  d'eau-de-vie.  Ce  mé- 
lange remplit  les  interstices  que  laisse  le  fruit,  quin'est  que 
tassé;  on  bouche  bien  hermétiquement  le  vas^  Cette  compote 
peut  se  conserver  ainsi  trois  ou  quatre  ans  de  suite;  c'est  avec 
du  vin  que  se  préparent  les  nombreuses  compotes  que  Ton  sert 
sur  nos  tables;  et  le  proverbe  qui  dit  que  vin  n'a  jamais  gâté 
sauce,  est  vraiment  applicable  aux  fruits  cuits.  On  peut 
ajouter  l'arôme  que  Ton  désirera  au  mélange  de  vin  et  eau- 
de-vie. 

Compote  de  cerises  cuites  au  vin  et  sucrée, .—  La  compote 
dont  nous  venons  de  donner  le  procédé  est  sucrée;  elUi'est 
suffisamment  pour  le  plus  grand  nombre  de  goûts.  Cepen- 
dant, si  on  la  désire  plus  sucrée,  on  peut  ajouter  au  mélange 
de  vin  et  d'ea'u-de-vie  un  sixième  de  sirop  de  sucre ,  ou  bien 
de  raisin  ou  de  pommes.  Ainsi,  le  mélange  sera  d'un  litre  de  vin 
et  de  a  5  centilitres  (  i  ;  2  setier)  d'eau-de-vie  ;  il  n*y  a  pas  de  palais, 
quelque  délicat  qu'il  soit,  qui  puisse  distinguer  ces  matières 
I      sucrées  du  sucre ,  même  dans  ces  préparations  composées. 

Confiture  de  cerises.  —  Après  avoir  ôté  à  la  cerise  son  pé- 
doncule, on  la  mettra  dans  une  bassine  à  confiture,  on  Tex- 
posera  à  un  feu  doux,  et  après  une  demi-heure  on  lui  fera 
I      prendre  un  très-léger  bouillon ,  puis  on  la  transvasera  de  la 
bassine  dans  une  terrine  de  grès  pour  la  laisser  au  frais  du 
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dkatin  au  soir,  ce  qai  suppose  de  huit  à  dix  heures  :  en  la 
rectettra  alors  au  feu  pour  la  seconde  fois,  et  ainsi  jusqu'à 
quatre  à  cinq  fois,  pour  enfin  la  laisser  cuire  à  coiicâstance. 
La  confiture  de  cerises,  dans  cet  état,  est  agréalarl»  :  elloia 
perdu  son  acidité;  mais  elle  sera  biensupérieare,  si  l'on  em- 
ploie le  procédé  suivant.  Après  la  première  cuisson,  on  répandm 
sur  la  cerise,  avant  de  la  retirer  de  la  bassine,  s5o  grammes 
(une  demi-livre)  de  sirop  de  raisin  on  de  pommes  par  5oo 
grammes  (une  livre)  de  cerises;  on  lui  donnera  une  seconde 
cuisson,  et  on  la  conduira  au  point  oÀelle  doit  dtre.  Les  con- 
fitures faites  au  sirop  et  ati  lidèl  de  prennent  pas  la  consis- 
tance de  celles  faites  avec  le  sucre;  mais  la  consistance  n'ajoute 
pas  beaucoup  au  mérite  de  la  confiture  :  celle  des  cerises, 
même  au  sucre,  en  prend  peu;  elle  est  abreuvée  d'an  sirop 
^i  en  a  la  fluidité. 

Marmelade  de  cerises»  —  On  prend  Un  panier  de  cerises  de 
5  kilog.  (10  livres)  et  i  kilog.  (a  livres)  de  guignes  (grosse 
cerise  noire  fort  sucrée),  du  itaéme  poids  i  on  ôte  1^  noyaux, 
et  on  met  le  tout  sur  le  feu  dans  un  chaudron,  avec  2  kll.  i;2 
ou  3  kil.  (5  ou  5  livres)  de  sucre  bis  ou  de  sirop  de  sucre;  on 
laisse  cuire  le  tout  pendant  huit  heures  au  moins  sur  un  fea 
vif,  en  ayant  soin  de  tourner  continuellement  avec  nne  spatule 
de  bois,  afin  d'empêcher  la  marmelade  de  s'attacher  ;  on  ob- 
tient, par  ce  seul  procédé,  une  confiture  que  nous  avons  va 
des  gourmets  préférer  à  toutes  les  gelées,  même  les  plus  fines. 

t)e  la  fraise  et  de  laframhoi^, 

La  fraise,  ce  fruit  si  agréable,  si  parfumé ,  n'a  d*aotre  desti- 
nation que  d'être  mangée  en  nature  :  sa  légère  acidité,  le 
reproche  un  peu  fondé  qu'on  lui  fait  d'être  froide ,  lui  font  as- 
socier le  sucre.  On  supplée  au  sucre  par  un  filet  de  sirop  de 
raisin  ou  de  pommes,  étendu  dans  une  cuillerée  d'eau  et  de 
vin  ;  mais  ici  le  sucre  n'est  pas  tout-à-fait  remplacé ,  comme  il 
l'est,  par  exemple ,  dans  nos  ratafias  et  dans  beaucoup  d'autres 
préparations  d'office.  Varôme  de  la  fraise  est  tellement  fu- 
gitif, qu'on  ne  peut  pas  le  transporter  dans  l'alcool,  qui,  dis- 
tillé sur  la  fraise,  n'en  contracte  point  le  parfum.  On  ne 
prépare  avec  la  fraise  ni  ratafia,  ni  sirop,  ni  compote.  Au  bout 
de  vingt-quatre  heures  elle  a  tout  perdu,  arôme,  forme  et 
couleur. 

Bé  là  framboise.  —  Il  n'en  est  pas  de  la  framboise  comme 
de  la  fraise;  elle  se  mange  rarement  seule ,  mais  elle  s'associe 
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merveilleosement  Men  avec  la  groseille  qaelle  parfame,  et 
avec  la  fraûe  ainsi  qa'avec  les  ratafias  de  fruits;  on  en  fait 
ainsi  plasieurs  préparations  avec  le  sucre.  En  la  mettant  infu- 
ser dam  du  vinaigre ,  on  obtient  un  sirop  délicieux ,  dont  l'u- 
sage ^pBinpioyé  par  les  médecins  comme  boisson  rafraicbis* 
santé.  Il  suffit,  pour  le  faire,  de  jeter  un  demi-litre  de  vinai- 
gre comHHin  bien  clarifié,  sur  4  lui.  (8  liv.)  de  fruits  environ. 
On  laisse  infoser  pendant  deux  jours ,  et  on  passe  au  papier 
gris  le  sirop,  qui,  mêlé  avec  3  kil.  (6  liv.)  de  sirop  de  sucre,  se 
met  en  bontcalles,  et  peut  se  conserver  au  moins  une  année 
sans  perdre  son  arôme. 

Groseilles. 

Gelée  de  groseilles.  —  Prenez  groseilles ,  avant  leur  point  de 
maturité,  5  kil  (lo  livres),  sucre  ou  belle  cassonade,  4  ou  5 
kil.  (8  ou  10  livres),  épluchez  la  groseille.  Si  vous  employez  du 
sucre ,  concassez-le  ;  mettez  l'un  et  l'autre  dans  la  poêle  à  con- 
fiture, à  un  feu  vif  et  clair  :  faites  prendre  un  bouillon  couvert, 
c'est-à-dire  attendez  que  le  bouillon  qui  commence  à  se  former 
sur  les  bords,  s'étende  et^recouvre  la  surface  de  la  bassiue, 
qu'alors  vous  retirerez  du  feu  pour  verser  sur  un  tamis  de 
crin,  en  laissant  égoutter  sans  exprimer. 

Gelée  de  groseilles  framboisée.  —  Il  y  a  peu  de  personnes 
qui  n'aiment  le  goût  de  framboise ,  et  c'est  la  gelée  de  gro- 
seille framboisée  qu'on  prépare  assez  généralement.  A  cet  effet, 
diminuez  sur  le  poids  ci-dessus  prescrit  i  kil.  (^  liv.)  de  gro- 
seilles, que  vous  remplacerez  par  i  kil.  (2  liv.)  de  framboises 
épluchées,  qu'on  étend  sur  le  tamis  au  momentd'y  verser  la 
confiture  toute  bouillante  ;  en  traversant  ce  lit  de  framboise,  la 
confiture  se  charge  de  son  parfum,  ou  bien  on  verse  la  framboise 
an  milieu  du  bouillon  couvert  :  on  la  fait  plonger  avec  l'écu- 
moire,  et  on  coule  le  tout  sur  le  tamis,  sans  expression  et 
même  sans  compression,  à  moms  que  ce  ne  soit  avec  la  pré- 
caotion  de  comprimer  le  marc  avec  l'écumoire  sur  un  autre 
vase.  La  portion  de  gelée  qu'on  retire  par  cette  compression 
est  un  peu  opaque,  tandis  que  l'autre,  sans  antre  clarification 
que  celle  opérée  par  le  parenchyme  des  fruits  qui  eaveloppa 
«les  impuretés  du  sucre,  donne  la  gelée  la  plus  brillante  :  on  la 
vide  dans  les  pots  qu'on  a  posés  dans  un  lieu  frais ,  sans  être 
humide.  Cette  ^elée  a  la  couleur  du  rubis;  elle  en  a  la  trans- 
parence; c'est  la  confiture  la  plus  savoureuse  et  la  plus  salu- 
taire pour  l'enfance  et  la  convalescence,  parce  que  le  fruit  a 
perdu  le  moins  possible,  et  qu'il  n'a  subi  l'action  du  feu  que 
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le  temps  nécessaire  pour  en  extraire  et  ett  eûBibiber  lei  prin- 
cipes. Elle  se  conserTe  plusieurs  années;  faite  en  uH  quart 
d'neure,  elle  est  pins  économique  de  temps  «  de  pe^  soins  et 
de  combustibles;  car  c'est  une  grande  et  longue  .è|>ératiou 
i«  d'écraser  la  groseille,  de  l'exprimer  dans  une  serviette  à 
travers  laquelle  le  suc  passe  trèsHliffîcilement  en  raison  du  mu- 
cilage du  pépin  dont  il  se  charge,  sans  compter  qu'U  prend 
souvent  le  goût  de  linge;  à*  de  danger  son  sucre  pour  le  cuire 
à  la  plume,  ou  de  faire  bouillir  sa  confiture  pendant  Une  demi- 
journée  pour  la  réduire.  Tout  ménage  £ait  de  la  gelée  de  gro- 
seille ;  et  dans  beaucoup  elle  est  sans  saveur ,  sans  arôme ,  de 
couleur  de  sang  caillé ,  en  ayant  la  consistance  ;  car  en  tout  il 
n'y  a  qu'une  manière  de  bien  faire  les  choses. 

On  fait  encore  de  la  gelée  de  groseilles  à  froid  ;  elle  n'est  pas 
des  plus  agréables  ;  elle  n'a  le  plus  souvent  ni  la  couleur,  ni 
l'odeur,  ni  l'arôme  du  fruit,  elle  est  constamment  opaque;  elle 
pèche  par  trop  d'acidité,  parce  qu'il  n'y  a  que  la  cçction  qui 
peuC  atténuer  l'acidité  du  fruit. 

Gelée  de  groseilles  vanillée.  —  Au  lieu  de  groseilles  rouges, 
prenez'en  des  blanches  ;  et,  après  avoir  suivi  le  procédé  indi- 
qué pour  obtenir  la  gelée ,  avant  de  la  verser  sur  le  tamis ,  je- 
tez au  milieu  du  bouillon  couvert  deux  ou  trois  gousses  de  va- 
nille concassées.  Les  morceaux  qui  resteront  sur  le  tamis  pour- 
ront être  mis  au  fond  de  chaque  pot,  afin  que  l'arôme  qui  ne 
s'est  pas  dissipé  par  cette  légère  ébullition ,  continue  à  se  dé- 
tacher au  milieu  même  de  la  confiture. 

Quelques  personnes  remplacent  la  vanille  par  des  zestes  de 
citron. 

Confilute  de  groseilles  en  grappes.  —  On  fait  un  sirop  de 
sucre  clarifié  et  cuit  ai.  la  plume  :  on  y  verse  la  groseille  en 
grappe,  et  ou  fait  prendre  un  bouillon  couvert ,  ce  qui  est  l'af- 
faire de  quatre  à  cinq  minutes.  On  diminue  la  quantité  de  SU- 
.cre  d'un  quart  :  on  peut  également  diminuer  une  portion  de 
Ta  groseille  et  la  remplacer  par  la  framboise  ,  qui  se  trouvera, 
par  ce  moyen ,  confondue  avec  la  groseille. 

Groseilles  en  grappes  glacées.  —  On  fait  un  sirop  de  sucre 
comme  dessus;  on  trempe  la  grappe  dans  du  blanc  d'œuf;  et 
après  lavoir  immergée  dans  le  sirop  de  sucre  on  peu  refroidi , 
on  la  laisse  se  figer  sur  un  tamis  ou  un  réseau  de  fil  de  fer. 

On  peut  se  contenter  de  rouler  simplement  la  grappe  dans 
le  blanc  d'œuf,  mais  les  groseilles,  dans  cet  état,  se  conser- 
vent beaucoup  moins. 
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Moyen  de  conserver  le  suc  de  groseilles  pendant  une  année. 

Groseilles  2  iilog.     (4  livres). 

Framboises.  5oo  çram.     (i  livre). 

On  doit  les  choisir  avant  leur  parfaite  maturité.  Après  avoir 
égrené  les  groseilles  et  ôté  les  queues  des  framboises ,  on  en 
exprime  le  suc  et  on  le  passe  promptement  à  travers  une 
étoffe.  £n  cet  état,  on  le  verse  dans  des  bouteilles  de  verre  ou 
degrés,  que  Ton  bouche  solidement  en  ficelant  le  bouchon. 
Alors,  on  les  place  dans  un  chaudron  plein  d'eau  en  les  en- 
tourant de  foin,  de  manière  à  ce  que  l'eau  arrive  jusqu'aux 
goulots  des  bouteilles.  On  place  alors  le  chaudron  sur  le  feu  , 
et  on  l'en  retire  après  deux  ou  trois  bouillons.  Quand  l'eau  est 
refroidie,  on  en  sort  les  bouteilles  et  on  les  couche  à  la 
cave. 

Cette  méthode  conserve  au  suc  la  saveur,  l'acidité  et  les 
propriétés  de  la  groseille. 

Manière  de  préparer  et  de  conserver  le  verjus. 

On  pile  le  raisin  non  mûr  dans  un  ^mortier ,  et  on  enlève 
avec  soin  les  pépins  qui  donneraient^  un  mauvais  goût  à  la  li- 
queur. On  exprime  à  travers  uq  linge  ;  on  en  remplit  des  bou- 
teilles que  l'on  expose  au  soleil,  débouchées,  où  le  suc. fer- 
mente et  se  clarifie  pendant  ôk-j  jours.  On  y  remet  tous  les 
matins  de  nouveau  verjus,  pour  remplir  les  bouteilles  ;  et  lors- 
qu'au bout  de  ce  temps,  l'écume  devient  blanche ,  la  fermen- 
tation cesse.  On  filtre  alors  et  l'on  en  remplit  des  bouteilles 
qu'on  porte  à  la  cave,  après  les  avoir  soiguisusement  bouchées 
et  mastiquées. 

Boissonfermentée  économique. 

Pour  un  tonneau  de  i5o  litres,  prenez  : 

Pâte  de  pain  blanc ,  an  mo- 
ment où  le  pain  va  être 

mis  au  four.  2  k.  a5o  g.     (4  liv.  8  onc.) 

Délayez  avec  eau.  de  8  à  10  litres 

Et  mélasse.  2  k.  750  g.     (5  liv.  8  onc.) 

Versez  dans  la  futaille  qui  doit  contenir  la  boisson ,  et  ache- 
vez de  la  remplir  d'eau  en  agitant  eu  même  temps  la  liqueur  ; 
ajoutez-y  légèrement  un  bondon.  On  doit  tenir  ce  tonneau 
dans  un  lieu  qui  ne  soit  pas  trop  frais,  afin  de  favoriser  la  fer- 
mentation ;  au  bout  de  trois  semaines ,  la  liqueur  est  claire  et 
bonne  à  boire.  Si  l'on  veut  lui  donner  la  saveur  da  cidre,  ou 
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mettra  dans  le  tonneau,  pendant  deur1>a  trois  jours,  darao. 
la  fermentation,  un  sachet  contenant  i6  gram.  (1/2  once)  d« 
fleurs  de  sureau,  sèches. 

KISTICHT. 

Boisson  faite  avec  U  seigle,  Vorge  etVavoiney  par  M.  Saueme. 

Farine  d'avoine.  \ 

—  deseigle.  |dechac.   6  kil.  75ogr. (i3li\.  i/q). 

—  d*orge.      y 

On  les  délaie  peu  à  peu  et  très-claîr  dans  l'eau  boaillante; 
on  verse  dans  trois  pots  de  terre ,  qu'on  met  à  découvert  dans 
un  four  chaod;  à  chaque  demi-minute,  au  plus,  on  remoe 
avec  unecuiller  de  bois;  au  bout  de  trois  heures,  on  a  ane 
bouillie  qui  a  la  consistance  dfS  la  crème  ;  on  la  verse  dans  au 
grand  baquet ,  oii  l'on  délaie  dans  une  quantité  d*eau  telle 
qu'on  puisse  obtenir  1 00  bouteilles  de  liqueur  claire. 

Ce  baquet  sera  placé  dans  un  local  d'une  température  de 
24  deg.  cent.  ;  on  y  ajoutera  suffisante  quantité  de  levure  de 
bière ,  une  forte  poi^^née  de  menthe  et  de  raisins  secs  bien 
écrasés.  Au  bout  de  j4  heures,  la  fermentation  s'établit; 
quand  elle  est  terminée ,  on  tire  la  liqueur  au  clair  dans  nu 
autre  tonneau. 

Liqueurs  au  simp  de  raisin. 

Pour  obtenir  des  liqueurs  au  sirop  de  raisin ,  bien  faites  et 
bien  moelleuses ,  on  prendra  : 

Sirop  blanc  de  raisin i  litre. 

Alcool  aromatique  à  3o  d^rés  .....     i     — 

Eau I     — 

On  peut  remplacer  l'alcool  et  l'eau  par  deux  litres  d'eau- 
de-vie  aromatique;  mais  nous  devons  faire  observer  que  les 
liqueurs  à  l'esprit-de-vin  sont  beaucoup  plus  fines,  surtout  si 
l'infusion  alcoolique  a  été  distillée. 

Le  mélange  de  ces  liquides  doit  être  fait  dans  de  grands 
vases  de  verre  qu'on  bouche  ensuite,  et  l'on  ne  doit  filtrer  la 
liqueur  que  quinze  ou  vingt  jours  aprè;^,  afin  que,  dans  cet 
intervalle,  elle  puisse  déposer  les  substances  salines  que  le 
sirop  de  raisin  le  plus  limpide  contient  toujours. 

Crème  de  rose  au  sirop  de'  raisin, 

£au  de  roses \ 

Sirop  de  raisin  blanc   .     .      |  parties  égales. 
Alcool  à  3o  degrés .     .     .      *  { 

On  lai  donne  une  teinte  rose  au  moyen  de  la  cochenille. 
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Itiqueur  des  villageois. 

Dans  les  campagnes  du  midi  de  la  Fraace>  ou  prépare  une 
liqneur  fort  bonne,  de  la  manière  suivante  : 

L'on  choisit  le  meilleur  raisin  noir,  bien  mûr,  et  de  préfé- 
rence celui  qu'on  nomme  ribeirenc  ;  on  Tégrène  et  on  en 
remplit  un  grand  plat  que  l'on  porte  au  four,  où  on  le  laisse 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  cuit  ^  on  passe  alors  le  sirop  qui  en  résulte 
à  traYCTS  un  linge  propre. 

Ù'autre  part,  on  fait  infuser  dans  un  litre  d'eau-de-vie  à 
19  degrés,  6a  gram. (2  onces)  de  pétales  d'œillets,  8  clous 
de  girofle  et  4  grammes  (i  gros)  de  cannelle;  on  filtre  et  on 
mêle  cette  infusion  avec  parties  égales  de  sirop  de  raisin ,  ob- 
tenu comme  nous  l'avons  dit. 

Cette  espèce  de  ratafia  est  très-économique  et  d'un  goût 
assez  agréable;  si  le  raisin  a  été  cuit  à  point,  il  a  une  couleur 
violâtre. 

On  peut  préparer  ainsi  des  liqueurs  de  prunes ,  etc. 

extraction  de  t alcool  de  lichens, 

M.  Roy  propose  de  saccharifier  les  lichens  par  l'acide  sulfii- 
rique,  comme  on  le  fait  pour  la  fécule  de  pomme  de  terre, 
pour  la  mettre  ensuite  en  fermentation ,  et  il  pense  qu'il  pour- 
rait être  très-avantageux,  dans  une  foule  de  contrées,  de  se 
livrer  à  ce  genre  d'industrie  à  cause  de  la  grande  quantité  de 
fécule  que  contiennent  les  lichens  (36  à  44  degrés).  M.  Leorier 
a  répété  les  expériences  de  M.  Roy,  et  il  a  obtenu  de  29  kilo- 
grammes (60  livres  i;3)  de  lichen,  6  titres  i;8  d'eau-de-vie  à 
31  degrés,  estimée  valoir  celle  de  fécule.  La  description  des 
procédés  suivis  par  M.  Leorier,  d'après,  M.  Roy,  n'est  pas 
d'un  homme  familier  avec  l'art,  de  soijkj|ue  nous  ne  les  re- 
produisons pas. 

Moyen  denlever  le  goût  de  fût  à  Veau-de-vie. 

M.  Pommier  a  recommandé  d'agiter  l'eau-de-vie  qui  a  con- 
tracté ce  goût ,  avec  un  peu  d'huile  d'olive  non  rance.  De  son 
côté,  M.  Seruilas  a  fait  connaître  que,  dans  la  Lorraine  et  le 
département  de  la  Moselle,  on  enlève  le  goût  aux  eaux-de-vie 
de  pommes  de  terre,  en  y  ajoutant  de  l'huile  d'amandes 
douces,  et  les  distillant  ensuite. 

Il  parait  que  dans  cette  opération,  l'huile  d'amandes  doutes 
dissout  l'huile  volatile  de  pommes  de  terre  contenue  dans 
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cette  eau-de^vie,  laquelle  reste  combinée  avec  l'eaa;  ralcool 
s'en  prouvant  alors  dépouillé,  perd  le  goût  désagréable  qu'elle 
lui  communiquait. 

Procédé  pour  enlever  au  genièvre  son  odeur  empyreumatique , 

par  M.  Agnius. 

Après  avoir  suivi  les  procédés  ordinaires  pour  lu  fabrica- 
tion de  genièvre,  on  ajoute,  sur  226  litres  de  liqueur  : 

Baies  de  genièvre 11  kilog.  (a 4  libres). 

Houblon 6  kilog.  (12  livres). 

Amandes  amères 20  kilog.  (4o  livres). 

Coriandre 6  kilog.  (12  livres). 

Le  tout  concassé. 

A  la  quatrième  distillation ,  ou  en  obtient  un  alcool  qui  ne 
conserve  aucun  goût  empyreumatique. 


APPENDICE. 


Depuis  la  publication  de  la  précédente  édition  de  cet  ou- 
vrage, plusieurs  nouveaux  appareils  distillatoires  ont  été  pu- 
bliés; nous  nous  sommes  empressés  de  donner  ici  la  descrip- 
tion des  plus  intéressants,  et  notamment  de  celui  qui  est  le 
plus  usité  dans  la  Grande-Bretagne  et  en  Irlande,  |>our  la 
distillation  des  alcools  de  grain  ;  nous  y  avons  ajouté  de  nou- 
veaux documents  qui  ne  sont  pas  dépourvus  d'intérêt ,  et  par- 
ticulièrement la  description  de  l'alcoomètre  de  Gay-Lussac, 
qui  ne  se  trouve  mentionné  que  dans  les  publications  chimi- 
ques; enfin,  nous  avons  joint  à  cet  appendice  plusieurs  figures 
propres  à  en  augmenter  l'intérêt  et  à  faciliter  rem^iloi  de  ces 
appareils. 

APPAREIL   DISTILLATOIRE 

Pour  distiller  le  vin  et  le  marc  de  raisin,  pour  en  obtenir  de 
teau»de»vie  ou  de  C alcool  à  divers  degrés. 

Par  M.  Monnet  fils. 

Le  corps  de  la  chaudière  offre  au  sommet  de  son  chapeau 
une  grille  et)  fer;  à  sa  base  est  un  fond  en  bois  percé  d'une 
grande  quantité  de  trous  qui  servent  à  soutenir  le  marc,  sans 
toucher  le  fond  de  cette  chaudière;  on  y  remarque  deux  por^ 
tes,  l'une  pour  introduire  le  marc  dans  la  chaudière,  et  l'autre 
pour  l'en  retirer;  un  tuyau  communique  de  la  chaudière  au 
premier  œuf;  on  le  nomme  col-df-cygne.  Le  chapeau  de  là 
chaudière  est  en  communication  avec  un  serpentin  renfermé 
dans  nn  baquet;  ce  serpentin  est  muni  d'un  robinet  qui  per- 
met de  s'assurer  si  le  marc  a  rendu  tout  son  esprit. 

Le  premier  œuf  contient  un  tuyau  plongeur  avec  bec  de 
canard  Le  second  œuf  contient  une  trompe,  ainsi  qu'un  tuyau 
à  bec  de  canard.  Le  troisième  et  le  quatrième  œuf  ont  aussi 
une  pompe  et  un  tuyau  à  bec  de  canard.  Le  quatrième  œuf 
est  double;  l'œuf  inférieur  est  percé,  dans  sa  partie  infé- 
rieure, d'une  grande  quantité  de  petits  trous.  Ce  quatrième 
(caf  a  un>  petit  bassin  plein  deau  qui  comprime  la  condensa- 
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tion.  Le  premier  serpentia  est  cont^fi  dans  un  petit  tonneau 
qui  lui  sert  de  réfrigérant;  le  second  sft-pentin  est  danfuu 
second  tonneau  5eraWable;  une  bammie  sert  de  récipient; 
on  y  remarque  aussi  quatre  tu|^atix  :  run  qui  conduit  i'eaa  du 
réfrigérant  nans  le  petit  bassin  dont  Bons  venons  de  parler; 
l'autre  qui  conduit  l'alcopl,  dis  qu'il  rétrograde,  dans  le  se- 
cond Kuf  ;  le  troisième  qjii  sert  à  cbuduire  de  .rçau  du  pre- 
mier' réfrigérant  daiis  la.chaudiàfe;  le  quatrième,  eD6n,^sert 
à  l'écoulement  des  flegmes.         '  "        ,  '    *     ' 

Pour  fabriquer  l'sau-de-vie  avec  cet  appareil^  dû  enlève 
les  tuyaux  à  bec  de  carïhrd  des  'quatre  ceufs  ;  on  romplit  en- 
suite la  cliaudière,  soit  deinarO  de  raisin,  soit  de  vin,  et  Ton 
obtient  imimédiâtement  £eau-de>yic ,  preuve  dHoUande^  ddnt 
ia  quantité  peut  être  portée  a  deux  piècês^e  Ôo  vtà^ts  cha- 
cune dana  un  jour.  Pour  obtenir  de  l^IéooL  trois-cinq  ^  on 
enlève  seulement  les  tuya^t  des  (|eux  ^^raiers  œufs;  pour  le 
trois-six  f  on  laisse  en  place  tous  les  tuyaux  qui  liieD>Bent  aax 
œufs;  pour  le  trois-sept^  il  siiffi^t  d'ouvrir  It  premier  l'obinet  du 
tuyau  de  rét|:ograda|^an  venant-  d'uà  des  réfrigérants.  Enfin , 
si  c'est  du  tro\S'huit  que  l  on  vent  obtenir,  on  ouvre  le  robinet 
du  tuyau  de  réti^gradation  et  caïui  qui  suit  et  qni  tient  an 
méme»iiéfrigéraRt.     . 

Le  produit  de  chal^ue  jour  est  d'une  pièce  et  demie,  ou 
I20  veltes,  lorsque  la  chaudière  a  été  chargée  avec  du  vin, 
et  environ  4o  veltes  qua'nd  elle  est  Hiargée  avec  du  marc. 
On  peut  a^ec  x^t' appareil ,  feire,  par  jour,  six  ou  même 
sept  chauffes ,  soit  en  distillant  du  lAarc,  soit  en  dislillant  du 
vin.  * 

'  '         *■  • 

Appareil  distitkitoire  d*ÂDAM,  « 

perfectionné  par  M.  BoucHgt-VipLS.    \^ 

L'appareil  distillatoirp  d'Adam  laisse  quelque  cliose  à  dé- 
sirer sous  le  rapport  de  la  célérité  du  travail  et  de  l'économie 
du  cogabustible;  il  est  certain  qu'on  dI^ peut  pai' venir  à  ce  bu^ 
qu'au  moyen  d'une  masse  énorme  de  cuivre  et  d'une  perte 
considérable  ide  caloriq/me  ;  les  chaugetùent^  que  j'ai  apporté^ 
à  cet  appareil  consistent,  non-seuiemebt  ()ans  la  manière  de 
le  conduire  et  de  le  servir,  n^ais  dans  la  disposition  des  bal- 
lons; à  l'aide  de  ce  changement  on**bbtient  le  double  de  tra- 
vail, l'économie  de  cinquante  pour^  cent  de  combustible,  et 
cet  appareil  coûte  trente  pour  cent  de  moius  que  les  appareils 
ordinaires  de  feu  Edouard  Adam* 


•    At>»BN0lCB.  4% 

Ccux-<â,jwîfcc*»o^^  par  M.  Èouchct-Viol^,  ïfeuventdoii- 
ner  pour  dEfceVibjgt-qaatre  heures  cte  travail,  savoir  : 

T  '+  YÂveç  85  fcll«g'(i7o  Mvres)  de 

aAh^toI.cPalcoolà  19»  i/ai     cHarboa  dp  plMtçpour  cha- 

\     que   6  hectol.'d«au-de-vifrà 

,S    id.  ^aa**^       r    i9f«2a*^-. 

45  id.  •  3;6  à3aO\^ec  laS  kilog.  (aSo  livres)  de 
ch3il>OB  d^  pierre  par  chaque  6  hectol.  d'alcool  à  33<>. 

Cet  appareil  distille  par  chauffes  réglées  qui  dyent  environ 
une  heure  et  qufcrt  ^chacuiie;  mais  on  peut  distiller  conti- 
n«fellement»'si  l'on  veut,  en  Msanil^  premier  ballon  deux  fois 
plus  grand  que  le»  autres. 

L'onsaif  qqc  les  globes  d'Adam  étaient  des  vases  dans  les- 
quels entraient  les  vapeurs  par  fies  tuyaux  jJlongeurs  qui  les 
portaient  jmqu  à  l'ouverture  dont  on  se  servait  pour  évacuer 
et  charger  le  globe;  mai»£omme ,  quand  on  évacuait  ou  qu'on 
chargeait,  las  vapeurs  étaient  amorties,  elles  ne  s'opposaient 
point  à  cé'que  k  vin  s'introduisît  dans  les  globes.  Le  principe 
de  "M.  Bouchet-Viols  est  totalement  opposé  à  cela,  et  les  va- 
peurs jouant  continuellement  dans  ses  globes ,  qmnd  il  évacue 
ou  tf«»il  charge,  elles  se  rencontraient  avec  le  vîn  et  s'oppo- 
saient à  la  charge  et  à  l'exécution  ;  alors,  il  a  'été  obligé  de  di- 
riger ses  vapeurs  de  côté^  toujours  avec  son  tujaju  plongeur, 
et  de  mettre  un  plateau  en  éuivre  qvÂ  sert  d  intermédfaire 
entre  les  vapeurs  et  le  vin  qui  <jiarge  le  globe,  et  à  une  dis- 
tance det  parois  des  globes,  afin  de  faciliter  l'introduction  du 
vindans  les  globes.  . 

Appareil  pùur  distiller  4u  vin  ou  du  marc  de  raisin, 
:par  BoucHET- Viols.  ' 

Jusqu'à  présent,  les  appareils»les  plus  considérables,  con- 
nus pour  la  distillation  du  marc  de.  raisin,  n'ont  pu  distiller 
au-delà  de  deux  hectolitres  et  demi  d'alcool,  3;6,  dans  a 4 
heures,  en  consommant  le  double  de  coijibustible  et  laissant 
une  quantité  éiiOrme  de  résidu.  L'appareil  de  M.  Bouchet- 
Violi"  semble  y. obvier;  il  trouve  son  principe  dans  une  com- 
binaison du  calorique  du  fourneau  ayec  les  vapeurs  que  l'on 
dirige  les  unes  et  les  autres,  à  droite  ou  à  gauche,  au  moyen 
de  palettes  pour  le  feu,  et  de  robinets  pour  les  vapeur^. 

Cet  appareil  se  compose  d'un  fourneau  pour  le  chauffage 

iHsHllaUur.  *  4o 
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de  ttésàsaoèlhieir  qdi  soïit  âest^éii»  à  isoùietài  ê^feàxL, 
quand  «a.  distille  le  ntarb  et  le  vin  ^  qa«tod  c^e9t,cette4iqaeitf 
«fou  vetfl  distiller }  «A  y  voit  de^  portes  pour  les  charges  de 
£itiapc,  de»  tùywiK  à  air  ^ur  faciliter  le  cbatgeitieiit  et-  le  dé- 
diafgetteat;  des  tayaâ^  à  robinets  pour  la  vidange  de  ces 
chaudières  à  marc;  dé»  tuyaux  qui  conduisent  les  vapeiàv  de» 
chaudières  au  premier  globe  ou  Œuf,*nommé  Déjîegmoir  ;  des 
G<ds-de-ey{|ne  à  robinets  conduisent  les  vapeurs  dans  les  deux 
chaudière»:  Nota  as  pousserons  pas|ilus  UÂn  la  descriptimi  dé 
cet  appareil  qtri  nous  parait  litk  peu  trop  compliïfué  pour  être 
généraleme^at  £(d^pté ,  mais  qui  ne  laisse  pa»  d  offrir  plu»  d'un 
avantage  sur  cefoi  de  M.  Adam. 

Appareil  distillatoire  de  M.  GuEkiN  jeûfîé,  applidatlé  âst±'  mné 
et  âùx  autres  tiqueitrs  fhmtehtèelSp 

Le  Vitf  o'èflè' riijcrîdè  si*r  lequCet  on  veut  opérer,  sfe  verse  par 
âèttt  oàvèrtureisrdé  îâ  Bonde  dânis'uii  bassin  à  fleur  de  terre  » 
d*ôù  il  est  élevé,  atd  ra^byei?i  d^irùe  pônfipè  à  bras,  dans  un  ré- 
^voîr  dont  !è'  fond  est  au  nîveâu  de  la  partie  supérieure  la 
pifn's  ëlèvèèàe^  réfrtgétanfs  et  des  cUaiidières.  îft  ce  réservoir, 
lé  vih  est  conduit  pat  un  tttyaftï  dans  le  bas  du  réfrigérant,  où 
là  fratéhetr^  doit  donrter  de  la  densité  à  la  vapeur ,  et  la,  con- 
denser en  alcool,  troié-sept.  Dé  ce  réfrigéra ùt,  traversé  paie  un 
tiîfyaxl  dît  5tfrpéntm ,  foi^mà'fft  dix-huit  tours,  le  vin  est  porté 
partifh  autre  tûyatf  et  par  le  hâuti  dans  un  autre  réfrigérant, 
également  tfâ'Vétsé  pâfr  tè- serpentin  quifornîfe  dix  tours,  plus 
où  itioïft's.  Le  viti  éènidutte  par  la  vapeur  est  conduit  de  ce  deu- 
xîèni'é  réfrigérait  dàtfs  ùtte  pretùTèfè  cfe'aiiidîère ,  et  de  là  d'ans 
une  seconde ,  afin  que  la  différence  du  degré  dé  chaféuf  du 
viA  ne  contrarie  pas  le  dégagement  de  la  vapeur  ;  le  liquide 
passe  dans  ùu  godet  qui ,  étant  trop  pleià,  se  répand  dans  le 
chapeau  où  il  y  a  une  plaque  horizontale ,  garnie  de  six  ou 
hiift  tuyaut,  quS  le  relçoit  ^  le  dcsceiïd  à  6  c&tfeîirfèttè8'(-2 
p3Uces  3  lignes)  du  fcmd  du  prenïier  chaudron;  à  lattiSnânè 
plaqu'é',   et  au  stili^^',  est  aVlapté  mi  tuyau ,  rècd^bé   en. 
poinpè  ^itAtit  là  vapèfar.dansle  cha(feati  etdà'ti^  lesoetfft, 
d'où  elle  se  ren^  dàti^  lès  serpentins.  La  préfntère  chaudière 
vei^è  le  vin  d^n^  la  deutièM^  oà  se^ît  la' première  opération. 
Un  tuyair  pKon'gei/r,  fixé  au  cbàpédli  de  la  déuxièiùe,  porte  la 
vâpetor  à  la  piremière  ;  en  sorte  qu^lè  liquide,  apifé^  dvôîi^  été 
dépouiUé  de  toutes*  ses  pàrtfès  spiritûetises ,  iai^e  seùtétkieiif  là 
lî«  ou  Vfuassé  aii  ftihdfdtflâ  #èMêBa«:pMdiè^,  d^èttélle  âtott 
'"''"•  un  robiuet. 


et  dépwé  ses  flegnies  dans  un  tuyau  qui  les  ramène  à  la  pce- 
mière  phaujii^re  où  elles  s^bisseut  une  ppuvelle  opération , 
coi:ile  daps  np.  toi^neafi  placé  à  Içxtrénii^é  du  serpentin.  I^ 
chaudiiè^-e  ç^t  à  dt;ux  chaudrons  et  à  doiibje  fopfpçau;  pn  neo 
alluipe^'un  (jiii  pénètre  égalero^pt  4ao^  l'eau. 

I>istiU(tlion  4e  Vuicool  dans  la  Gxande'Breta^ne  f  t  f  Irlande, 

Lef  Ysses  4?stillatoires  ordin^irs^  sppt  trop  po,ui}|i8  ppur  gnp 
pous  ^yons  besoin  d'en  donner  la  ^pscription  ;  d'ailleni;^ ,  il 
nç^  quesjtiop  jici  quje  ^p  séparer  l'alçool  ou  esprit  dçs  liqueurs 
qai.eii  ponti<ennei)t ,  ce  qu  on  obtient  ei^  chauffapt  }e  va$^  i^ 
une  «:h?iepr  ^eulejnent  çuffîsantp  po^r  yapo|ri&er  l'alcpol  et  \p 
condenser  daos  lin  autre  va^ç.  L'alcpol  a  nespip  d'être  r§df£- 
til)é  ensuite,  tant  pour  le  rec|;Ifier  qpe  puur  lui  ^nlevef  ifpe 
grande  partie  de  cette  buile  que  contj^p^  ]tof|joqfs  pelpiqjû 
nrovient  du  |[raio,  4?  |j>  pofPfPf  ^  terçe,  4^  iqpiiwqn- 
bours,  e(p. 

Pjendant  lonj^emps  )j^  disti)latçif|^  nç  spiyir^^  gqç  If^  AO- 
ciens  procédé^  (lis^lla(<>ip^s  qpi  poQ-sp^I^m^ïnt  j(ie  donQ^i§n( 
que  de  l'alcool  très- faible ,  inais  gui  e;[igeaiéot  ^  tempç  tfè^- 
loDg,  (i^|rr^pd$  locaux  et  une  8^rveiii9|)çp  cpntipuelîe.  pç  f^( 
Ters  i^pi  qu'Edward  Ad^n^,  di^tillajtçjuf  dp  I^ontpellier»  ip- 
vepta  soi^  appareil  distilla^oure,  qiii  fvit  adopté  4^n^  np  |;rfnfi 
nombre  de  distilleries  françaises.  Ce  procédé  fa|;  $}^iyi ,  ptgs- 
que  eg  m^cne  temps,  de  celui  de  ^^aju;  3er^rd,  qpi«  ^etiii^t 
moinjs  cqmpiiqQé  et  jpoin^  cpj^teux,  fut  préféré  par  ploÂi^uj:^ 
distîHateurs  ;  l'un  et  l'autre  appareils  donnaient  de  l*a1cppl  pp^: 


pendant  2 5  ans  (depuis  1 800  jusqu'en  182 5),  se  sont  occupas 
detevr  fierfectionnenieiit.  De  cé  nombre  sont  :  Càrdonel ,  €u- 
raudau^Chaptal/blëniéot,'  Duportal,  Julià  4e  ^onteneile, 
Soiimatii ,  etc.  On  a  cherché  à  per^tSonner  ef.  à  eombîner  Us 
avantages  des  appareils  Adam  et  Berard ,  et  nous  ne  craigiioiis 
poin)  de  «tire  que  prasqn»  tous  ceux  qui  «oni  aocon^goés 
d'un  brevei  d'invention  repQcatf  sur  le  même  ipBlQâfM. 

Pend^B^  qu'on  s'occupait  de  ces  f>eiiectioBnemeot9  •  nn  dis^ 
tillateur  de  Bordeaux  conçut  l'idée  de  faize  pn  apfieri^  i  dis- 
tillatiop  continue.  No^s  ^e&iagycms,  pour  la  sfûte  ^  c^  liisto- 
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devons  nous  borner  à  ceux  qui  sont  propres  à  TAkigleterre  et 
à  rirlande. 

Le  premier  appareil  y  fat  introduit  vers  1827,  par  M- 
Saint-Marc;  il  est  très-ingénieux,  et  de  l'invention  de  M.  Aie* 
gre.  Peu  de  temps  après,  M.  Robert-Stein  prît  deux  patentes 
pour  des  appareils  distillatoires  ;  le  second  n'est  qu'an  com^ 
plément  du  premier.  Un  des  principes  de  cet  apparol,  c'est  de 
tenir  constamment  la  liqueur  en  mouvement ,  en  forme  de 
pluie,  par  le  moyen  de  beaucoup  de  pompes  qui  servent  à  l'in- 
jecter dans  diverses  cbambres,  dans  lesqaelles  elle  se  trouve 
en  contact  avec  la  vapeur,  dans  un  très-grand  état  de  divi- 
sion, qui  tend  à  en  séparer  l'alcool.  Cet  appareil  exige  an 
grand  nombre  de  pompes  ,  ce  qui  le  rend  très-compliqué  et 
exige  plus  de  puissance  mécanique ,  ce  qui  semble  s*opposer  à 
son  adoption.  Mais  il  en  est  un  très-employé  aux  distilleries 
de  Rirviston,  et  un  a^utreà  Gameron-Brège  en  Ecosse. 

Le  troisième,* dont  nous  aurons  occasion  de  nous  occuper  , 
est  celui  de  M.  Ènée  Coffay ,  d«  Dublin,  pour  lequel  il  prit  un 
brevet  d'invention  en  iSSa.  Nous  avons  vu  deux  de  ces  ma- 
chines en  Ekiosse,  une  à  la  distillerie  dlnverkeitliing,  et 
Tautra  à  Bonnington,  près  de  Leith;  et,  à  notre  jugement» 
cette  invention  surpasse  tous  les  autres  modes  pour  la  distilla- 
tion du  grain.  Nous  avons  obtenu  un  dessin  de  l'appareil  d'In- 
verkeithing ,  qui  nous  donnera  une  idée  claire  de  sa  construc- 
tion et  des  principes  généraux  sur  lesquels  les  améliorations  de 
tous  les  appareils  modernes  sont  fondées.  Pour  r^dre  cette 
description  plus  aisée ,  nous  allons  exposer  auparavant  quel- 
ques faits. 

*  I.  L'eau  bout  à  environ  lia  degrés  Fahr.,  ou  100  c^»  et  l'ai-- 
cool  le  plus  pur,  jusqu'à  présent  obtenu,  à  environ  171  ou 
1 7  2  de  Fahr.,  ou  environ  77  c®. 

a.  Le  mélange  d'alcool  et  d'eau  bout  à  une  température 
intermédiaire  entre  31a  et  17') ,  le  point  d'ébnlUtion  se  trou- 
vant relatif  à  la  plus  ou  moins  grande  quantité  d'eau  que  con- 
tient l'alcool. 

3.  Quand  la  vapeur  de  l'eau  est  introduite  dedans j  ou 
qu'elle  arrive  à  travers  un  mélange  composé  d'eau  et  d'alcool, 
elle  y  détermine  l'ébullition  qui  est  suivie  du  dégagement  de 
la  vapeur  alcoolique. 

4*  Un  mélange  de  vapeur  d'eau  et  d'alcool,  introduit  dans 
11Q  composé  d'eau  et  d'alcool»  y  produit  le  mâme  effet;  après 


sépare  éi  yapear?  et  se  Cf)|iaen8§  daus  ^mirp  vâfp. 

5.  Qnan<}  vl^  mélangé  de  vapeurs  4e^ft  «t  j'^alpoQl  p^sçe 
dans  un  cçodepsateur,  les  premières  vapeur?  condensées  coq - 
tiennept  asfei  ij'eau;  e^  si  le  poudepsatpUF  n  e§^  p§8  sufBg^pt, 
0!i  que  la  températî^re  du  bain  dan?  lequel  ^11^^  paçjîpn^  So|f 
trop  élpvèe  pour  |es  condenser  Routes,  J^  p^rjie  q^i  se  déçâgp 
est  plus  rectifiée  que  celle  qui  est  concféps^e* 

yoici  'inaif^t^qai>t  la  description  de  cpt  i^pparei)  : 

Le  corps  de  cet  appareil  consiste  e^  un  vaisseau  f^blopg  ^^. 
48)  BB.  et  en  deux  c6lonnes  droites  C>  D^  Ë,  F  e^  p,  |I,  |,  $. 

La  preiniçre  de  ces  coloniieçeçf  pomn^ée  anaty^fateur,  et 
lasecondp  rfc^ificQteur;\e  tout  es^gn  J)oi§  dpf|))l4  ep  cuivré  f 
ce  {)oi#  ^  |5  ou' 20  centimètres  (5  o^^  ponces)  d'ép^ssepr^ 
le  vaisseau  oblonga  un  diaphragme  en  cuivre  c.  4*  qpi  ^Ç 
diyise,  ver?  h  milieu,  çi^  ^e«?  cliamjbrfs  j^, B  :  çji  diaphragme 
e$tperfor^  d un  gran4  pon^nre  4?  PP{»?«  f^^fJR»»  pur  Uvr« 
passagfé  ^1?  yapeur  en  haut  dur^pç  lopérijtiop;iI  ^t^apss} 
garni  de  plpsieura  yalvules,  IçsquçUes  sopyrpnt  fp  haut 
comme  op  le  Voit  ep  ^,e,  *,  é,  <|uana]eç  vapeprs  §pn^  ep  ^op 
grapde  quantité  pour  passef  à  traver?  |es  perforation?. 

Un  tpyau  V,  V  descend  de  ce  d^ap^r^gme ,  près  du  fond  de 
la  chambre  la  plus  basse  B,  dans  pn  boPdin  forpiapt  ppg 
sQnpape  à  vapfiur,  et  ç  esf  upe  valyple  çpr  je  JiapJ  de  ce  fuyau 
qui' peut  ^^"0  oûveirt^  pu  fermée  à  vqjqpte  §^  ffioyen  d^  Ifi 
verge  f ,  passant  à  fravers  I^  haut  <^u  y^isseàp.  hes  fubes  en 
verre  ^ ,  x,  montrep^  cpi^sfapimpt  |g  niveau  de  î^  |iquçpr  c|ans 

leschapiprc^^»^*  * 

U  colqç^ne  C,  D,  p,  F,  flaps  kqptHç  s'^pfifç  V^ïl^lpe.  jî?t 
formée  de  la  dian4)çes/, /,  /,/,  fçrp)§||^f  pj^ç  j'jf^terpositiop 
de  onze  diaphragmes  en  cuivré  ^r  h,  g  f^,  ^^^.  ^  Semblables  ^u 
grap4  dwpjîragp^e  c,  d\  ils  ^n|  pef^és  ^f  petits  Vçws  çt 
munis  de  yalyules  qpi  s'ouvrent  apiie^pç^  ^  çpaçupe  d  elle% 
est  û\éi  up  tube  distijla^^irçi  ttt*  f  »  |^»  P*c. ,  ^\i  ipqyeç  dp- 
ouel  la  liqueur  circule  de  Xv\^  ^  ^'ai^^^e;  r^îtréçnitè  supériçurç 
dec^pun  de  ces  tpyau^  dépasse  (]|e,  2  0^  5,  çept.  (i  qp  ^  po.)  |e 
fond  qu'i|  travecsç;,  leqMÇi^  Retient  ajnsj  ^ï\^  semblable  çopche 
de  flegme  condensé  i^apç  cpaïque  djap^tr^gme,  dpfan^  ^  c^stil- 
latioD  ;  l'ef^féniité  infép^pre  de  cpaqpe  ty^y^VL  eçt  Êxçe  sur  \e 
fond  de  chaque  diaphragp^e ,  comnie  op  1^  yq^  ^qps  \^  %i^re. 
Lft  colonn^  p ,  fl ,  j ,  îl ,  es^  diy^éé  i^e  la  ipéipç  pi.an»çye ,  in^s 
t^  \5  cli^^res%^(ppa]flg|$^phî[?§ipf.|;  H^.  dff  pWl  l»f.f  • 
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ses  -K,  K,  K,  K,  etc. ,  constituent  le  rectificateor;  ces  dia- 
phragmes sont  perforés  et  garnis  de  valynles  et  de  tayaux 
comme  ceux  de  la  oolonne  d'analyse  ;  les  cinq  plus  élevées  de 
ces  chambres  terminent  la .  condensation  de  Talcool  ;  ils  sont 
séparés  des  autres  dix  par  un  diaphragme  en  cuivre ,  ayant  les 
mêmes  perforations  et  muni  d'une  grande  ouverture  W,  pour 
livrer  passage  aux  vapeurs  spiri  tueuses ,  de  plus  un  tuyau  en  S. 
Cette  ouverture  W  offre  un  col  ayant  27  milli.  (i  ponce)  au- 
dessus  de  la  surface  du  diaphragme,  afin  d'éviter  que  quelques 
parties  d'esprit  condensées  ne  tombent  par  cette  ouverture 
dans  les  autres  pai*ties. 

Sous  le  tuyau  S  est  un  fond  plus  bas  que  ceux  des  antres 
tuyaux  semblables,  et  de  de  fond  un  tube  y  passe  hors  de  l'ap- 
pareil ,  et  charrie  ce  qui  est  condensé  dans  un  autre  réfrigé- 
rant  où  il  est  refroidi. 

Les  chambres  K'  R*  R' R'  de  cet  alcool  rectifié,  condensé, 
so^t  formées  d'un  diaphragme  de  cuivre  imperferé  avec  des 
ouvertures  alternes  aux  extrémités ,  assez  larges  toutes  les  deux 
pour  livrer  passage  à  la  vapeur  en  haut,  et  la  condensation  de 
l'alcool  au-dessous  ;  l'emploi  de  ces  diaphragmes  est  seulement 
d'exciter  la  vapeur  à  passer  le  long  des  tuyaux:^ m,m,  dans  une 
direction  en  zig-zag ,  et  d'être  ainsi  plus  exposée  à  l'action  de 
leur  surface  coudensatrice. 

Dans  chaque  chambre  de  l'esprit  rectifié,  condensé,  il  y  a 
un  assortiment  de  tuyaux  en  zig-zag ,  disposés  comme  on  le 
voit  fig.  49  ;  chaque  série  de  ces  tuyaux  est  liée  avec  les  autres 
par  les  bandes  /,  /,  /,  l,  et  forme  ainsi  un  tuyau  continu 
m,  m,  conduisant  de  la  pompe  Q  à  l'extrémité  du  rectificateur 
d'où  il  passe  finalement  en  N,  s'élève  verticalement,  entre 
dans  la  colonne  d'analyse  où  il  se  décharge  en  n\ 

M  est  le  vase  à  liqueur. 

L,  plus  petit  vase,  joint  au  précédent  et  à  la  pompe  Q;  il 
est  nommé  le  réservoir;  il  n'est  point,  rigoureusement  parlant, 
une  partie  nécessaire  de  l'appareil;  il  sert  à  conserver  une 
réserve  suffisante  de  liqueur  à  distiller. 

La  pompe  Q  manœuvre  continuellement  pendant  la  distil- 
lation ,  et  alimente  ainsi  l'appareil.  Elle  est  construite  de  ma* 
nière  à  en  pourvoir  un  peu  plus  qu'il  n'est  nécessaire,  et  c'est 
le  tuyau  n,  muni  d'un  robinet,  par  lequel  une  partie  de  la  li- 
queur pompée  rétrograde  dans  le  vase  M. 

A,  machine  à  vapeur  n'offrant  rien  de  particulier  dans  sa 
construction;  la  vapeur  est  portée  dans  le  fond  du  vaseB  par 
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le  tuyaa  h,  XeqoA,  après  y  être  arrive,  se  divise  en  uh  nombre 
de  plus  petits  tuyaux,  perforés  de  manière  à  ce  que  la  liqueur 
se  disperse  à  travers  plusieurs  parties  de  la  liqueur  dans  la- 
quelle ils  sont  immergés  ;  ces  tubes  perforés  ne  sont  point  re- 
présentés dans  la  figure  que  nous  donnons  de  cet  appareil. 

'Mode  (Faction. 

Qaand  on  veut  conmiencer  Topération ,  on  met  la  pompe  en 
action  afin  de  charger  tous  les  tubes  en  zig-zag  m,mfmf  etc. , 
jusqu'à  ce  que  la  liqueur  ait  passé  dans  le  vase  analyseur  en 
n.  La  pompe  est  alors  arrêtée,  et  la  vapeur  est  introduite  dans 
le  fond  de  l'appareil  par  le  tuyau  6 ,  6  ;  la  vapeur  passe  à  tra* 
vers  les  chambres  B,  B'  et  par  le  tuyau  z,  dans  Tanalyseur  du- 
quel il  descend  par  le  tuyau  i,  i^  au  fond  du  rectificateur  au 
point  N  ,  elle  pénètre  à  travers  les  chambres ,  enveloppant  les 
tuyaux  en  zig-zag,  en  chauffant  rapidement  la  liqueur  qu'ils 
contiennent. 

Quand  on  voit,  en  touchant  le  coude  /,  /,  l,  l,  que  la  li- 
queur a  été  chauffée  dans  plusieurs  points  de  ces  tuyaux  (en- 
viron huit  ou  dix),  on  met  la  pompé  eu  action,  et  la  liqueur 
bouillant,  ou  à  peu  près  (toujours  en  mouvement  rapide), 
coule  du  tuyau  m  en  n ,  et  passe  en  bas  de  chambre  en  chambre 
à  travers  les  tubes  dans  la  direction  indiquée  par  les  flèches , 
dans  un  petit  nombre  de  chambres  supérieures.  On  doit  faire 
observer  que  nulle  portion  de  la  liqueur  ne  passe  à  travers 
les  petits  trous  qui  perforent  les  diaphragmes  qui  séparent  les 
chambres ,  lesquels  sont  disposés  de  manière  à  ne  laisser  passer 
que  la  vapeur  en  haut  sous  une  certaine  pression.  Les  trous, 
à  cet  effet,  ne  livrent  point  passage  à  la  liqueur,  laquelle  peut 
seulement  aller  à  la  partie  inférieure  dans  le  cours  du  zig-zag 
indiqué  par  les  flèches.  C'est  pourquoi  il  est  nécessaire  que  la 
liqueur,  en  passant  dans  le  bas ,  soit  répandue  dans  les  fonds, 
et  qu  elle  soit  le  plus  exposée  à  l'action  de  la  vapeur  qui  la 
frappe.  Comme  on  passe  de  chambre  en  chambre ,  l'alcool  en 
est  extrait  par  la  vapeur  qui  la  traverse;  la  liqueur  finit  par 
arriver  au  large  vase  B,  totalement  dépouillé  de  son  alcool. 

La  liqueur^  comme  elle  descend  de  l'analyseur,  est  accumu- 
lée, dans  la  grande  chambre  supérieure  B*  jusqu'à  ce  que  la 
chambre  devienne  presque  pleine,  laquelle,  quand  l'ouvrier 
cherche  à  le  reconnaître  par  les  tubes  de  verre ,  il  ouvre  la 
valvule  du  tuyau  V,  et  décharge  ainsi  le  contenu  de  B  dans 
B;  alors,  fermant  la  valvule,  la  liqueur  se  trouve  de  nouveau 


ippendxce; 


aîiisi  tant  qne  |^  pompe  donne  de  la  liqueur. 

Quand  route  la  liqueur  est  épuisée,  on  fait  arriver  une 
quantité  d'eau  dans  le  réservoir  L,  et  oif  la  pompe  à  travers  les 
tuyaux  »»,  fn;  oi^  termine  aiqsij'opératiopçn  extrayant  les 
dlérmèrçs  portions  d'alcoo|j  cette  nn  d*ppération  a  lieu  lors  de 
H  distillation'  des  dernières  portions  iifç  Ijau^ur  ou  flegme  qui 
doivent,  d'anrès  Jes  règles,  être  distillées  séparéojent.  Pour 
cel^^la  distillation  Q«  serait  point  lùterroippue  aussi  long— 
tepips ,  comme  s  il  y  avai^  quelque  ^^g^ie-|iqueur  dans  le  fond. 
L*^q({it^on  de  leau  dans  toutes  les  eircopvolutions  est  néces* 
rà|pe,  m^is  une  seule  ^ois  durant  la  période  distillatoire,  e(  te 
fabricant  épargnerait  beaucoup  ()^  femps  et  de  çoml)ustible  eu 
supprimant  ces  interruptions. 

Il  a  ét^  déjà  dit  que  daps  |e  cour$  ordinaire  de  Topération  , 
la  liqueur  est  dépouillée  dé  ^put  son  alcool,  daus  le  tenaps 
qfi'çlte  arrive  au  ibnd  del'analyseu^;  m^is,  comm^  pn^  inç- 
sure  précautionnetle,  les  chambres  B'B  ont  été  surajoutées» 
d^ins  chacupe  (lesquelles  la  liqueur  employée  est  exposée  pen- 
dant environ  une  hejife  e{  deinie  à  Taction  de  1^  vapeur  qui 
U  traverse. 

■  il  y  a  un  petit  appareil,  qui  n'eçt  pa$  ifidiqué  dans  la  çra- 
vpré,  par  |^que)  une  portion  de  la  vapeur  de  la  chambre  B' 
est  condensée,  refroidie  et  cpide  constamment  dans  un  vais- 
seau dans  lequel  est  un  hydfpqiètre,  ou,  ce  qui  vaut  mieux , 
deui^  bouteilles  en  verre,  tine  dun  poids  spécifique  de  i,ooo, 
et  Tautre  de  99$!  JL^ouvr^er  connaît  que  tout  est  ii>ien  qHan4 
.ces  gIobu|e$  ^oçte^t  dans  le  produit,  t)^  cette  p^ani'ére ,  la 
c]iain(>re  B  sepit  inutile  sans  la  crainte  de  quelqiie  pertç. 

p^ous  allons  donpçr  maintenant  une  courte  description  dq 
la  circulation  de  Is^  vapeur. 

La  yapeuf,  çom^piie  elle  so^f,  passe  pr^ièrement  |  t|favecs 
les  liqueurs  épuisées  dans  les  chambres  B'  Q,  d  où  elle  passé  à 
trayers  les  liqueurs  condensées  dans  les  onze  diaphragmes  de 
l'ansilyseur.  Dans  ce  passage  elle  en  extrait  leur  alcool  qui  se 
trouve  remplacé  pqr  une  quantité  équivalente  d'eau.  Après, 
travçrfai)t  tout  l'analyseur,  la  vapeur  contenant  maintenant 
beaucoup  d  alçooj,  passe  par  le  t^y^ii  1,  t,  dan^  le  {^aut  d^  rec- 
tipçaiçw,  èf  en  s  çley§nt  çxiyelopjje  (e^  tqy^q^  m,'  m,  chapffirit 
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jh  liqnear,  et  en  même  temps  partageant  avec  «lie  la  plus 
'■  grande  portion  d'hamidité,  laquelle  est  condensée  et  tombe 
dans  on  état  d*éballition  dans  divers  diaphragmes  du  rectifi- 
catenr.  Ensuite  la  vapeur  est  portée  dans  le  passage  W  au- 
dessos  duquel  elle  est  condensée  en  un  alcool  presque  pur  ;  et 
comme  il  est  condensé  par  la  liqueur  dans  les  tuyaux ,  elle 
tombe  sur  le  diaphragme,  et  est  portée  par  le  tuyau  j  dans  un 
réfrigéraient. 

lu  premier  esprit  condensé  est  un  grand  tuyau  R  qui  sert, 
comme  un  soupirail,  pour  le  gaz  incondensable ,  lequel  est 
d^agé  par  ce  procédé;  ce  tuyau  communique  avec  le  réfri» 
gérant  oà  se  condense  ce  qu'il  pourrai!  contenir  d'alcoolique. 

La  liqueur  est  condensée  sur  les  divers  diaphragmes  du  rec- 
tificateur,  après  avoir  été  frappée  parla  vapeur,  de  fond  en 
fond ,  de  la  même  manière  qu  elle  descend  de  chambre  en 
chand>re  dans  l'analyseur;  mais  cette  liqueur  condensée  con- 
tient toujours  une  portion  d'alcool  qui  est  portée  par  le  tuyau 
S  à  la  pompe  Q,  pour  être  redistillée. 

Un  Uiermomètre  en  m  indique  à  l'ouvrier  la  température 
de  la  liqueur  comme  son  passage  par  le  tuyau  m,  m,  dans  l'a- 
oalyseur;  il  sert  presque  dé  guide  pour  diriger  l'opération; 
car,  lorsque  la  température  est  ce  qu'elle  doit  être,  rien  ne  va 
mal  dans  le  travail.  Toutes  les  fois  que  le  thermomètre  in- 
dique aussi  une  haute  température,  la  liqueur  est  trop  chauf- 
fée dans  l'appareil ,  et  vice  versa,  la  quantité  étant  réglée  par 
le  robinet  du  tuyau  n.  U  semblerait  toutefois  que  le  très-peu 
de  rectifié  arrive  sur  ce  point.  L'ouvrier  trouve  par  expé- 
rience que  la  fluctuation  de  quelques  degrés  de  chaleur  au- 
dessus  ou  au-dessous  est  daipeu  de  conséquence,  et  nous  fai- 
sons observer  que  très-rarement  il  est  nécessaire  de  changer 
le  renfort  de  liqueur. 

Par  ce  procédé  on  économise  les  trois  quarts  du  combus- 
tible ordinairement  employé,  ce  qui  est  de  la  plus  grande  im- 
portance. En  effet,  par  les  procédés  ordinaires,  il  faut  6  kil. 
(la  liv.)  de  charbon  pour  obtenir  un  gallon  d'alcool,  pour  le- 
quel, comme  nous  l'avons  dit,  il  y  en  a  4  l^il*  ^oo  gram.  (9 
livres)  d'économisé  par  le  nouveau  système,  en  portant  la 
somme  totale  des  esprits  distillés  en  Angleterre,  à  36,oeo,ooo 
gallons  (y  compris  les  colonies)  ;  en  suivant  la  nouvelle  mé- 
thode, on  doit  gagner  i4o,ooo  tonneaux  de  charbon  par  an. 

On  ne  peut  pas  se  feure  une  idée  de  l'énorme  quantité  des 
distilleries  de  la  Grande-Bretagne.  L'appareil  de  M.  Coffey, 
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dpi^t  ^pus  fTonsdoppé  la  description,  distille  aooo jolIIous  c}^ 
iiqùcur  parlieure,  un  autre  de  ces  appareils /élabirpàrl  ai  à 
Leîthen ,  donne  plus  de  3ooo  gallon^.  On  eu  voit  plusieurs  de 
même  grandeur;  il  y  en  a   d^ètabtis  <jui  sont  de  capacité  à  dis- 
tiller un  million  et  demi  de  gallons  de  liqueur  par  jour,  la- 
quelle donn^  de  1 1  à  12  pour  loo  d'alcool. 
'  Observation.  Quand  le  charbon  est  de  première  qualité ,  les 
fourneaux  bien  construits,  et  qu'on  emploie  une  liqueur  bien 
d^argée  d'^prit,  (^n  peut  distiller  un  gallon  d'alcool  âyec 
beaucoup  fnoiiys  de  |Ç  kâ.  (12  liv.)  de  charlion. 

JppareU  employé  ou»  hnuéis  Orifintaies,  pour  iUtUkt  U  rkfiu^ 
tttfecécowfnuedecopukusiibJie^ 

Alfiq.  59)  e9€la  forme  de  lalaiobic; 

iB,  v^isse^iu  appelé  préparateur,  destiné  à  porter  la  liqueur 
à  distillera  une  très-haute  température ,  avec  le  calorique  per- 
du pendant  la  distillation.  ISri  commençant  l'opération,    oa 
remplit  ce  vaisseau  etialaipbic  avec  la  nqueui*  à  distiller.  Oa 
▼oit  que  cet  appareil  est  disposé  de  manière  que  le  calorique, 
après  avoir  produit  soii  effet  en  dessous  et  autour  de  lalç^bicy 
au  lieti  de  se  perdre  dans  la  chemipée,  passe  sous  le  vaisseau 
préparateur  B,  oùil  est  réverbéré,  et  cnaufFe  la  liqueur  qu*i! 
contient.  On  voit  dans  le  plan  inférieur  À  et  B  la  qlispositfoa 
de  la  maçonnerie  pour  ffiire  circuler  autour  du  vaisseau  prépa- 
rateur fe  calorique  que,  d'aflleursj  on  peut  aussi  faire  passer 
de  suite  dans  la  cheminée,  au  moyen  de  registres.  Pendant  la 
distillation,  on  porté  ainsi  )a  liqueur  du  vaisseau  préparateur 
presquàii  degré  del'ébullition.  On  voit  que,  lorsqu'on  a  fini 
line  distîllatioii ,  et  retiré  de  l'alambic  la  liqueur  épuisée  (ce 
qui  peut  s'opérer  avec  un  rqbinet)?il  ne  s*agit  que  de  tourner 
cèloi  du  tube  de  communication,  entre  le  vaisseau  préparateur 
et  l'alambic,  pour  recharger  celui-ci  d'une  nouvelle  liqueur 
portée  à  une  température  telle,  que  la  distillation  recommeqce 
presque  sur-le-champ.  L'alambic  se  prouvé  ainsi  successive- 
ment rechargé  sans  le  découvrir  ;  et  en  remplissant  le  vfiisseau 
préparateur  d'une  nouvelle  liqueur  froide  à  distiller,  elle  se 
trouvera  de  même  chauffée  pour  l'opération  suivante.  Sait  la 
deiscriptioÉi  des  autres  parties  de  Ta ppareil.' 

a  est  le  conduit  du  foyer,  sous  le  vaisseau  préparatei^r  ; 

è  7  couvercle  vissé  ou  solidement  attaché  ^  pour  comprimer 
la  vapeur;  * 

*  c,  soupape  de  sûreté; 


d,  i^aii  Se  Sbiti^Mckîidii  émmmic ittëmkâ^ 

a ,  condTi^  dé  Ta  chemmëe  ; 
A,  ouverture  dii  foyer. 

Modèle  <fûh  alambic  peffécHonné ,  avec  «on  vàfawé»  ^^ra« 
teur^  naaueilement  employé  ffoÀ-  la  distiUàUané»  f9htm  aux 
Indes  Onentalesi 

En  examinant  fê  plan  inférieur  cfe  cet  appareil ,"  on  vè^râ' 
({aeràlàmbic  A  (Èîg  5i)  y  est  dé  formé  carrée;  maïs  cômfne 
le  fotiâ  et  le  dessus  s6né  bombés  et  de  formé  ronde ,  û  éû  ré- 
sulte qu'iï  ne  difïèrè  de  cèJuî  décrit  (fig.  5i)  que  par  les  par- 
ticularité^ suivantes  :  îè  calorique  suit,  dans  les  conduit^,'  fs 
direction  des  flèches  sous  les  deiix  côtes  dé  Talâmbic .  pouf 
passer  ensuite  de  chaque  côÉé  et  se  rendre  dans  un  rond  forme 
en  briques,  appelé  Donnent ,  et  de  là  dans  le  tube  pérjiïèndi-^ 
calaîfe  ê,  rtui  traversé  lé  centre  de  là  liquetir  du  vaisseau  pté" 
parateur ,  a  où  ît  se  rend  Jans  ta  cheminée  D.  Dans  leS  four- 
neaux ordinaires,  le  feu  ne  parcourt  pas  assez  d'espace  soùs  Ta- 

1 1       -        -* ggg   ^J.QP    yjfg    gm.   I * 1 — >.. . . 

que  se  trouve  em] 
qùî  s'en  échappe 
tenue  dààs  le  vaisseau  o. 

îiané  cet  appareil,  comme  dans  lé  précé'defti,  è  ésf  fôuV'èt- 
tare  du  vaisseau  préparateur;  è,  là  soupape  de  sHtetëict,  lé 
robinet  comme  dans  Tautrè  :  la  principale  di^erèncé,  entré 
ces  deux  appareils ,  coiislsté  dans  là  manière  dont  chaque  Vàié- 
seau  prépamteur  eslt  chauffé.  Dans  le  préÈàier;  le  .calorique 
passe  seulement  dessous ,  tatfdts  c^e  dans  le  second  il  traverse 
un  tube  placé  dans  le  centre  de  la  liqueur. 

^ppareU  distHlettoére  continu  î.  au  mo^én  duquel  on  obHfM 
leaiM[e*vie  jus^ytà  38<^  ifiàld?  cf^  par  une  seule  chauffe , 
par  M.  Jàcqoé^  TôCLièrb. 

Banî  SIX  heûreâ'  de  temps,  avec  un  féu  o^din'afré,  ôW  àikreiit 
une  pièce  (f  eàu-dé-vîe.  Voici  ai  construction. 

a  (fig.  52),  baquet  dans  feqùd  le  viiX  est  porté  aitt  iriOyeif 
d'une  pompe, 

b ,  entonnoir  qui  reçoit  Iè  vin  dfù  baquet  d  pour  lé  côridu'fre 
par  te  tuyau  c,  qui  à  récent.  (2  pieds)  de  long  siïf  4»  mi^ilH.  (1  o 
lignes)  de  diamètre,  nais  en  communication  avec  ùû  châuttîô-vitt* 
<^f^và. H tennine  en  pain  de  sutrè.  té  ^HUsoriptitttàtièLpitL  e, 
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de  4i  milU.  (i8  ii^es^de  diamètre  qui  le  conduit  dans  cm  ré- 
servoir/pratique sur  le  flanc  de  la  chaudière,  et  ayant  la  forme 
d'un  turban  :  ce  réservoir,  qui  règne  tout  autour  de^^  chaudière, 
sert  à  chauffer  le  vin.  Ce  liquide  sort  à  gauche  par  Je.  tuyau  y, 
courbé  en  arc  de  cercle ,  et  se  rend  danç  un  double  fond  h , 
servant  à  chauffer  le  vin  une  seconde  fois.  Le  double  fond  h, 
qui  est  cloué  sur  le  second  fond  de  la  chaudière,  présente  en 
son  milieu  une  ouverture  circulaire  dans  laquelle  entre  la 
flamme  du  foyer  pour  aller  frapper  la  chaudière. 

Le  vin,  s'élevant  par  les  deux  tuyaux  courbes  ^f,  de  4 1  millim. 
(i8  lignes)  de  diamètre ,  se  rend  dans  le  réservoir  ê,  de  forme 
conique ,  et  s'élève  dans  le  tuyau  k  pour  sortir  au  sommet  de 
ce  tuyau,  par  quatre  petits  tubes  recourbés  /,  formant  une 
trompe  ;  le  vin,  sortant  de  ces  tubes,  tombe  sur  deux  lunettes 
semblables  à  celles  en  usage  dans  Fart  du  corroyeur,  et  .formées 
par  quatre  traverses  de  4i  millim.  (i  8  lignes]  de  longueur.  Le 
vin,  en  tombant  sur  ces  lunettes,  se  divise  en  une  grosse  plaie 
sur  huit  colonnes  n,  où  il  se  distille  en  descendant  le  long  de  ces 
colonnes.  L'alcool  s'élève  et  traverse  huit  chapeaux  qui  ont  la 
forme  d'entonnoirs;  ils  sont  placés  les  uns  sur  les  autres  ;  le 
plus  petit  a  un  trou  de  54  milUm.  (2  pouces]  o;  le  plus  grand 
a  également  un  trou  en  p  ;  les  six  autres  chapeaux  intermé- 
diaires ont  chacun  à  leur  fond  trois  trous  de  27  railli.  (i  pouce) 


spond 
ces  deux  cônes  s  et  tombe  dans  le  baquet  U 

Alcool  à  3è  degrés  i;a  par  une  seule  chauffe, 
par  le  même» 

On  ferme  le  robinet  ^  et  l'on  ouvre  celui  u  ;  les  vapeurs 
traversent  un  serpentin  v  ayant  quatre  tours  et  demi ,  et  con« 
tenu  dans  la  caisse  x  munie  de  10  robinets,  dont  un  est  pla- 
cé vis-à-vis  chaque  demi-tour  de  seroentin.  Ces  robinets  ser- 
vent à  donner  à  l'alcool  le  degré  de  force  qu'on  désire.  Le  1*' 
robinet  nO  10  marque  26  degrés;  le  n^  9  »  ^B  id.  ;  le  n**  a ,  3o  d.; 
le  n*  8 ,  32  d.  ;  le  n*  3 ,  34  d.  ;  le  xfi  7 ,  35  d.  ;  le  n*  4  >  36  d.  ; 
le  n*  6 ,  37  d.  ;  et  le  n*  5 ,  38  d.  1/2  à  la  température  de  1 5  c®. 

L'alcool ,  après  avoir  traversé  le  serpentin  v,  passe  dans  une 
trompe  y  portant  robinet ,  se  rend  dans  le  tuyau  r  et  de  là 
dans  les  Cônes  ^  où  il  suit  la  même  marche  que  leau-de-vie. 

X,  baquet  servant  de  réservoir  d'eau,.   .^. 


aTtiiyatt  oblige  tetlram  &  cdisdtiii«  Veàk  datu  Ift  diisse  ^  qtii 
tei^rme  le  serpentin. 

à,  timà.  à  roBinet  portant  l'eati  dû  téieivoit  %  dans  lé 
chaafX^^W^  où  elle  s'élève  josqu'atut  dénx  tiérâ  dé  I&  hauteur 
de  ce  cliatrffé-viii. 

c*  triyau  partaiit  de  la  caisse  x  et  portàtit  \A  vàjpètir  d'eau 
condensée  dans  le  baqiiet/*. 

q\  tuyaii  à  doubfS  coude  et  à  hobinèt,  èervant  à  dégagei'  les 
flegmes  qui  s»  rendent  dan» le  baqaet  h*. 

i%  k\  deènt  tuyaux  àtobinèt,  dont  Tun  part  du  réservoir/, 
pratiqué  sur  le  flanc  delà  chaudière,  et  dont  l'autre  eSt  adapté 
aa  double  fond  h;  ils  senentâ  Vider  lé  vih  de  ces  deux  capa- 
cités quand  on  veut  terminer  son  opération. 

V,  tnyau  oblique  et  coudé,  partant  du  sommet  du  chauffe- 
fin  et  servant  de  courant  d'air  à  cette  partie  de  l'appareil. 

'n\o' ,  deux  robinets  servant  à  vider  lé  chauffe-vin. 

m',  petit  tuyau,  situé  dani  le  thauffe-vin,  servant  à  rame- 
ner tout  le  vin  vers  le  robinet  o' ,  pour  en  opérer  la  distillation. 
Auk  deux  tiers  de  la  hauteur  du  chaûffe-vîn ,  est  un  double 
fond  en  cuivre  p'  qui  sert  de  plancher  au  vin. 

a ,  petit  tùyàu  servant  de  courant  d  air  à  Teàù  Bouillante 
renfermée  dans  té  chariffe-vin. 
r'  fourneau. 

s\  tuyaux  enfer  laminé,  par  lesquels  s'élève  la  fumée  du 
foyer  qiii  passé  à  droite  et  à  gabche,  s'élève  dans  la  colonne  t , 
et  sort  par  la  êhemihée  u'. 

Perfectionnement, 

On  remplacé  lès  neuf  colonnes  par  nue  cascade  composée  de 
867  morceaux  de  cuivr^  (fig.  5S).  Là  colonne  6,  qui  se  trouve 
au  centre  de  la  cascaderest  vide.  Les  4  tuyaux  l  de  là  fi^.  Sa 
qui  distribuent  le  vin  sur  les  9  cotonnes,  sont  remplacés  par 
une  petite  botte  c  (fiç.  53),  de  laquelle  le  vin  tombe  par  le 
tuyau  <(ni  conduit  «u  dotûale  fond,  et  qui  l'éparpillé  sur  la 
cascade. 

La  colonne  6  se  trouve  suspendue  par  quatre  barres  de  fer 
dde3omilfc  (^  lignes)  carrés;  elle  est  arrêtée  par  qiAtre 
écrous  SUT  le  flanc  du  collet  de  la  chaudièrii.  Le  turban  /et 
Tarc-en-fiel  ^  de  la  %,  $2  sont  remplacés,  dans  la  2*  fig.  par 
un  tuyau  e  en  dehoN-s  qui  conduit  le  vin  dans  la  capacité/.  Le 
dbuble  fomd  g  (fig.  53)  à  été  agrandi  de  deux  tiers. 

Stans  le  ptmâ^ ,  U  f  apeior  palpait)  ti^  ift  fnûlère  ebMiffe,» 

PistiU<imr.  4* 
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au  petit  chapeau  ;  elle  airive  maintenaat  au  pliis  grand  h 
des  troas  qui  se  trouvent  au  pourtour  de  cette  partie  de  1*; 
pareil,  comme  on  le  voiten/(fig.  53). 

Du  grand  chapeau  la  vapeur  se  rend  en  dedans  du  seoood 
chapeau  qui  est  à  54  millim.  (  a  pouces  )  de  distance  du  pre* 
mier  :  du  a*  chapeau  elle  entre  dans  le  3*  qui  en  est  écarté 
de  i4  milli.  (6  lignes) ,  ainsi  de  suite.  Des  trous  de  i4  milUm. 
(6  lignes)  de  diamètre  sont  percés  au  pourtour  de^chaque  cha- 
peau, en  conservant  entre  eux  des  espaces  de«8i  milli.  (3 
ponces).  Enfin,  la  vapear  arrive  en  i,  qui  indique  l'iaté-- 
rieur  du  petit  chapeau. 

Le  serpentin    est  le  même   que  dans  le  précédent  appa- 
reil, si  ce  n'est  qu'il  est  plus  écrasé:  la  longueur  et  le  dia- 
mètre sont  les  mêmes.  La  cuve  qui  contenait  le  serpentin, 
à  lo  robinets,  n'en  a  plus  qu'un  dans  la  fig.  53.  Des  bou- 
chons en  bois  font  l'office  des  robinets.  Cette  cuve  k  (fig.  53) 
a  la  forme  des  lunettes  de  corroyeurs;  sa  hauteur  est    de 
^i  centim.   (i  pieds  i/2),le  serpentin  se  trouve  placé  aix 
milieu  de  la  lunette.  Les  tuyaux  v*  (fig.    5a),  qui  condui- 
saient la  fumée  dans  la  colonne  en  fer,  ne  sont  plus  sur 
le  côté  du  fourneau;  et,  au  lieu  de  a  tuyaux,  la  fig.    53 
en  a  4>  <lont  deux  se  voient  en  /;  ces  4  tuyaux  sont  placés 
sur  le  fourneau  aussi  près  que  possible  du  col  de  la  chau- 
dière. 

Nous  possédons  aussi  plusieurs  autres  appareils  distillatoires 
^ui  ne  sont  pas  dépourvus  d'intérêt;  parmi  ces  appareils  nous 
signalerons'  ceux  de  :  *i .  M.  Lapeyre,  dit  appareil  distitlatoire 
ambulant ,  à  distillation  continue,  avec  robinet  régulateur  de 
la  vapeur.  Il  est  destiné  à  la  fabrication  de  l*alcool  3/6  et  à 
celui  qui  est  à  plus  haut  titre. 

a.  D'André  Poujade  et  Boyer,  qui  se  rattache  à  des  perfec- 
tionnements apportés  à  l'appareil  distillatoire d'Edouard  Adam. 
U  se  compose  principalement  d'une  chaudière  avec  chapiteau 
surmonté  d'un  col-de^f^^nef  de  cinq  ballons,  d'un  chaufÈage  et 
d'un  réfrigérant  avec  leurs  serpentins.  Le  premier  ballon  est 
à  découvert;  les  quatre  antres  sont  environnés  chacun  d'un 
bassin  réfrigérant,  et  communiquent  entre  eux  par  des  cou- 
ohes  destinées  à  conduire  les  vapeurs  alcooliques.  Les  quatre 
premiers  ne  présentent  aucune  complication,  si  l'on  erf excepte 
les  tuyaux  plongeurs  dont  le  troisième  et  le  quatrième  sont 
rounis.  Le  cinquième  ballon,  qui  est  le  plus  important,  ^t 
.^9>>i«WMnt  mm  d'm  pxya»  pbogenr;  imis  «a  pcincSpaU  com. 
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pUcation  ciMsiéte  dans  nne  espèce  de  calotte  couverte  d'oM 
plaqae  percée  d'une  infinité  de  petits  trous. 

3 .  Celui  de  M.  Pastré,qui  n'estqu'un  perfectionhement  apport 
té  à  un  appareil  pour  lequel  il  avait  déjà  été  breveté  d'invention. 

4.  Celui  de  M.  de  LustraCi^qni  est  ambulant  on  fixe»  à  volonté 

5.  Celui  de  M.  Barnabe,  au  moyen  duquel  on  obtient  de 
reau«de-vie  première  qualité  et  de  l'alcool  à  divers  degrés. 

Noos  avons  cru  devoir  passer  sous  silence  la  descrcîption 
de  ces  appareils,  parce  qu'ils  n'ajoutent  rien  an  mérite  de  ceux 
qoenons  avons  déjà  décrits,  et  qui,  d'ailleurs  ,  sont  générale- 
ment plus  estimés  et  adoptés  par  les  prUicipaux  febricants. 

Recherches  sur  Valcool  du  moût  de  cerises,  ou  kirsch-wasser. 

Un  chimiste  espagnol  distingué,  don  Ruiz-Perei^,  nous  a 
confié  son  manuscrit  sur  la  fermentation  alcoolique;  nous  al- 
lons en  extraire  le  passage  suivant,  en  le  laissant  parler  lui* 
même. 

■  Je  fis  fooler ,  de  la  ménie  manière  que  les  raisins,  11 44 
kil.  (aSoo  liv.)  de  cerises  bien  mûres,  avec  leur  queue,  des» 
quelles  je  retirai  800  litres  de  moût  marquant  onze  degrés  que 
je  mis  fermenter  avec  le  marc  ;  au  bout  de  48  heures  cette  ter- 
mentation  s'établit;  dès  quelle  fut  terminée ,  j'en  obtins  4^5 
litres  de  liqueur  que  je  distillai,  ainsi  que  le  marc  que  je  dé- 
layai dans  l'eau;  le  produit  fut  ï^3  litres  d'eau-d(e-vie  à  iS 
degrés;  duquel,  par  une  nouvelle  distillation ,  j'en  retirai  107 
litres  à  ao  degrés  qui  équivalent  à  57  litres  d'alcool  à  39 ,  qui 
I^nt  4^  l^il*  a  hectog.  (91  liv.) 

D'après  ces  résultats,  1,000  kil.  (2,000  liv.)  de  cerises  don- 
nent 670  litres  de  moût  qui ,  par  la  fermentation  et  la  distil- 
lation, produisent  48  litres  d'alcool  dont  le  poids  est  de  39  kil, 
45  décag.  (79  liv.);  ces  faits  semblent  prouver  que  : 

lO  loo  parties  de  jus  de  cerises  à  1 1  degrés  donnent 

Eau 74s,    9 

Matière  insoluble  et  alcoolisable.     .     .     aSi,     i 

1,000      o 

ao  que  le  prodoit  est 

Alcool  à  39  degrés.  .  .  .  61  lit.  i,  dont  le  poids  est 
de  5okil.  a  (101  liv.) 

Ayant  remarqué  que  le  moût  de  cerises  fermenté  produisait 
bien  moins  d'alcool  qu'une  égale  quantité  de  moût  de  raisins, 
je  voulus  augmenter  la  spiritualité  du  premier  pour  obtenir 
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iu»9  pla^  ff^^de  qiUIPtifé  ae  kirs«far^44iS«r*  li^^flyr  kÔbT  It^ 

quelle  j'avais  provoqué  la  fiermentalipa;  en  coqçégaence,  «u 
iDO^t  obtenu  de  !|4q  liU.  (2?$o  liv.)  d«cçrise9,  j'ajoutai  4^ 
Lii.  {§2  Uv.)  de  mie\;  la  liermeiitaUon  $'çfik<ctua  avec  lie^u- 
çoop  4^  régularité  «Qtt$  l'influepcf  j^*une  tompérature  àe  2q  k 
24  À-  Ce  mo^t<,  avant  la fertnentâtioa ,  marqDaU  op^e degrés, 
j'en  obtjns  4^'  J*'!^^^  ^  Vin  clair  qMÏ,  par  $9  4isUJla||oii  et 
ç^Ufsdu  marc;  dodoècent  iS3  Utr^s  d'eau-^§-yie  à  17  4«grés 
ipî  desquels,  p^r  upe  «ecQade  disUll^Uon,  produisirent  IQ7 
litres  4<^  kir$chrwa$s«r  h  ?â  deg^9>  é)i4ya(iant  è  09  U^«s 
d'aicooi  à  39  d^rés,  qu,  en  FK>(d9>  4  5^  lui-  7  hectoç.  ^i«3 
Uv.)  Ce  kirsch-waçser  ç^«jit  çxc^jçnj  çt  §eç[4)Ja^l^  ^  çejfii  ob- 
tenu des  cerises  sçules. 
'  Je  tentai  une  pouvelle  expérience  en  faisant  sécher,  une 

Siantité  considérable  dé  cerises  dans^les  boiç  inâmes'  où  l'on 
ève  lés  cerisiers  sauvages,  ie  ïes  conservai  pendant  deux  aiis 
dans  une  chambre  bien  aérée.  Au  bout  de  ce  (eipp^,  je  pris 
^26  kil.' (i2  52  Iiv.)  de  ces  cerises  saches /ie  lés  écrasai  sci|;is^ 
une'  pierre  de  moulin  à  hûile ,  et  je  les  mis  dans  une  ci|ve  avec 
64o  htrés  d*eau  chàiûde.  J'agitai  la  masse  pendant  uiî  quart- 
d'heure  e(  je  la  laissai  ensuite  eu  repos.  Dans  trois  jours  la 
fermentation  s^établitet  se  soutint  Vigoureusement  j^endânt 
six  autries',  sous  l'iiifluehce  d'une  température  cohstantç  de'i  S 
à  19  degrés  R.  Là  Ijqueur  obtenue  et  lé  marc  ayanÇ  été  dis- 
tillés deux  fois,  j'en  oi)tins  6q  litres  db kirsch-wasser  à  a5  deg  ; 
te  qui  correspond  à  3*7  litres  7  décjl.  d'alcool  à  ^9  degrés,  on, 
en  poids,  à  3i  ^il.  (^3  liv.) 

En  admettant  cette  expérience ,  1000  kil.  (aooo  liv.)  de  ce- 
rises sèches  dc^^  ^  ^  ^'-  ^''''  ^^^-^  ^">-^~  ^- 
kil.  12  décag. 

cerises  fraîches  n  en  aonnanx  qi  _ 
il  en  résulte  que  1000  kil.  (200Ô  Ifv.)  dé  cerises  sècEes  produi- 
sent 11  (lil.  75  décag.  {24  liv.)  d'alcool  à  89  degrés  de  pins  que 
les  fraîches.  «.••-•• 

M.  Fremy  s'est  livré  à  une  série  d'expériences  sur  la  fermen- 
tation de  cerises  :  les  résultats  obtenus  sont  quatre- vingt  •deux 
litres  et  demi  de  kirsch-wasser  à  20  degrés  pour  iooo  kil. 
(2000  liv.)  de  cerises,  ce  qui  serait  un  pe^  au-4çssou8  du  pro- 
duit obtenu  par  M.  Ruiz-Perez,  qui  le  por^  à  4^  litres  k  ^Sl» 
ce  qui  équivaut  à  environ  $  S  lit.  à  20  d. 

M*  f  rejoiy  a(aitune  çviriei;se  remarque,  ç'^t  qnç  \e%  oragçs 
^^tSRt  ia  ffiamrité  dcf  cerise^  fit  prolfaW^ejit  dçg  a»ir«  fruits. 
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]4lcool  de  Jigues  sèches. 

Pour  abtenir  cet  alcool»  je  mis  en  fermentatioii  147  kil. 
(195  tiv.)  de  figues  sèches  dans  800  litres  d'eau  tiède;  apr^ 
48  heures  d'infusion ,  il  commença  à  se  dégager  de  petites 
boUes;  la  liqueur  marquait  alors  5  degrés;  le  3*  jour  la  feiw 
mentatîon  était  bien  établie;  le  10'  jour  elle  était  terminée,  et 
les  figues  précipitées,  au  fond  de  la  liqueur.  Cette  fermentation 
avait  été  favorisée  par  une  chaleur  de  «4  à  36  R.  Ija  liqueur 
et  le  maSG  étendu  d^ean  donnèrent  par  une  première  distilla- 
tiou8o  litres  d'alcool  à  i5  degrés,  lesquels  produisirent,  en 
les  redistiUant,  60  litres  à  ao  degrés,  ce  qui  équivaut  à  3o lit. 
7  dêdl.  à  39,  ou  en  poids  à  a5  lui.  a  d.  (5i  liv.)  Maintenant, 
si  nous  recourons  au  calcul,  nous  voyons  que  1000  kil.  (aooo 
liv.)  de  figues  sèches  doivent  donner  aoo  lit.  d'alcool  aux  de» 
grés  précités,  dont  le  poids  est  de  160  kil.  4  hectog.  (3a i  liv.) 
Je  dois  faire  observer  que  les  figues  qui  ont  été  employées 
étaient  de  qualité  inférieure  à  celles  qu'on  nomme  de  Sexa  (en 
nattes)  sur  la  côte  de  Grenade.  / 

Alcool  de  miel. 

Pour  le  préparer,  on  fait  dissoudre  une  partie  de  miel  dans 
quatre  d'eau  tiède;  cette  solution  marque  10  degrés.  Admet- 
tons que  cette  proportion  de  miel  soit  de  1000  litres  :  on 
trouve^  par  le  calcul,  qu'elle  pèse  i333  kil.  3  hectog.  (3667  1.) 
et  qu  elle  renferme  333  litres  3  décil.  de  matière  alcoolisable , 
pesant  6^  kil.  6  hectog.  (ia35  liv.) qui,  par  la  fermentation  , 
donnent  4o^  litres  d'alcool  à  39  deg.  pesant  333  kil.  3  hectog. 
(667  livres). 

Rectification  de  V alcool. 

Il  est  divers  modes  de  rectification  pour  Talcool  ;  le  plus 
simple  consiste  à  chauffer,  jusqu'au  ronge,  delà  chaux  éteinte, 
afin  de  la  priver  d'eau,  et  à  1  introduire,  pendant  qu'elle  est 
encore  chaude ,  dans  un  alambic  oik  on  la  laisse  refroidir  en- 
tièrement. On  verse  sur  cette  chaux  un  poids  égal  au  sien  d'es- 
prit de  vin  du  commerce;  on  remue  et  on  laisse  reposer  pen- 
dant vingt-quatre  heures;  au  bout  de  ce  temps,  on  distille  au 
bain-marie  avec  beaucoup  de  lenteur.  Le  produit  obtenu  est  de 
l'alcool  pur,  à  Vexception  des  dernières  portions  oui  contien- 
nent un  peu  d'eau  et  doivent  être  mises  à  part.  Il  est  bon  de 
faire  observer  que  si  l'esprit  de  vin  employa  était  trop  faible, 
il  faudrait  plus  d'une  distillation  semblable  pour  le  dépouiller 
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de  tonte  ion  eatt.  Va\eoiA  ^oit  étce  consid^  «ommepar  quami 
sa  densité  ne  chaDge  pYâs^par  sa  diàtiTâBon  sur  de  la  nouvelle 

chaiiz.  '  '       ^    '        • 

On  peat  substituer  à  la  eliauz  le.  carbonate  ^e  potfisse  e4» 
cemmept  rougi,  où  bieû  l-aoétate  de  cbaux  ou  de  potasse 
fondu.  Le  carbonate  de  potasse  peut  ôtfe  employé  d'une  autre 
manière  qui  fut  connue  de -Raymond-LuUe.  Elle  consiste  à 
mettbt;  de  l'alcool  en  contact  avec  du  carbonate  4^  posasse  sec  ; 
ce  sel  s'empare  de  l'eiiu  de  l'alcool,  s'y  dissout,  et  l'alcool  pur 
ou  anhydre  siirnage.  On  a  essayé  d'antres  corps  plus  ou  moins 
avides  d'eàu,  tels  que  lef^lâtre  et  l'argile  calcînéâ,  le!  carbonate  et 
la  sulfate  de  soude,  et  l'on  n^  pas  tardé  kke  cquvaincre  que 
ces  substances  peuvent  bien  amener  I^alcoo)  à  un  degré  de  con- 
centration assez  gran^d,  sans  cependant  eu  séparer  l^eau  d'une 
manière  alasorne.  Il  n'y  a  que  les  corps  les  ^lus  avidek  d'eau 
qui  peuvent  produire  ee  résultat.  Cependant,  il'en  est,  parmi 
ceur-ci,  plusieurs  dopt  diverses' circonstances  foïceiit  à  eu 
abandonner  l'emploi.  Ainsi  les  acides  sullurique,  pho^lM>> 
rique  et  arsénique,  convertissent  l'alcool  en  étfaer  ;  la  potasse 
etia  soudecaustiqueraltèrentsurtûutq^andlemélangeale  con- 
tact de  l'air.  Le  chlorure  de  calcium  se  dissout  dans  l'alcool , 
presque  aus^  aisément  que  dans  Teau;  il  en  résulte  ^u'à  ta 
distillation  ce  corps  n'abandonne  l'alcool  qu'à  une  tempéra» 
ture  supérieure  à  son  poini  d'ébunitioii ,  e|  à  laquelle  il  perd 
lui-méiûe  une  trace  d'eaâ';  il  y  a  donc  peu  de  chose  à  espérer 
de  l'emploi  de  ces  divers'  agents  «  si  ce  n'eèt,  toutefois,  du  der- 
nier qu'on  emploie  souvent  au  Heu  ^e  chaux  Vive.  Beaucoup 
de  chimistes  sont  portés  à  crQÎre  que,  dansfes  diverses  distilla- 
tions précitées,  l'alcool  est  modifié  par  l'action  des  substances 
employées  pour  le  déshydrater;  M.  Duçias  'croit  le  contraire  , 
et  a  tf  fi  bue  le  cl^sipg^ipeut  observé  4^n$  sa  s^ye^E  pn  ^fs  ai|tr^ 
qualii^îf  physfiquef,  ^  ce  qu'il  est  d^vequ  ifès-ayide  d'^U>  Ou 
a  cru,  ^jqute-t-i|,  q^e  je  prQ4liit  obtenu  §  la  disUHatiop  rçn- 
fermaif  toujopr^  une  portion  4e  la  su^ïstance  fi^^é  ^pfiployçe 
pour  ei^  séparef  l'e^u.  Ainsi,  Va)coo|  rectifia  SRi*  4§  U  cli^u^ 
en  relaient  des  traces  a^sez  suji^sapte^  pour  yejrdir  ]ç  «irop  de 
violette^;  ^.  pumas  çttribu^  ce  fait  non  à  une  volatil^^tion 
de  la  cliqua,  mais  à  des  projections  de  matière  $o|i4e  qui  op( 
lieu  pendant  la  dis|iliatipp.  Je  pepart^gp  pas  l'qiv^s  de  M.  Qp- 
mas.  ^.  Juîia  de^ontep^Q^  vu  4^s distillerie?  d'a)coolprp- 
venant  des  layures  àes  vases  et  tes^pns  des  fatiiriqpçs  ou  raffine- 
ries de  spçrç,  4onner  cons^çajnent  4«  î'^lçftol  i^^iÇ^q^»  îî  4  vu 
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aasfiî  4111  vase  dans  lequel  il  ayait  tnk  <ld  Taieeol  et  éê  la  ehaux. 


delà  distîllafion  dé  l-esprit  de  via  sur  les  èafcstanceflfpréciteet. 
comme  tiàpùr^  du  ayant  subf  un  coônBencetoeqt  d'ffltéraiion'. 

ITôn  à  è6nsêilfé  pkisîeuri  àuti'es  méthodes  pour  reetifier  I!al- 
codf,'q[iii^  qubiquft'  fbft  intéressantes,  île  sont  rien  moins  que 
pfàtiqaët/  Àïûsi-,  en  plaçant  cte  Tesjnil^l»-vm  'daiM  le  vide, 
à  c6te 'd'U'n  i^a'sè  Iretii'pti  âë  chaiix  viye^  celie-ei  ^'enipârè  de  soit 
eau  et  îe'  convertit  en  alboôràlisbiu,  et  l|t  chaut  p|sse  à  iMtat; 
d^ydràte.'  éé  proëëdé  est  loiig  et  dispendieux  ,'<iar'  une  pof* 
tion  de  l'alcool  distille  et  viéift  ruissâléi^  sur  le  plateau  d^  la 
machine  pneuniatiqtiè.  <■■■■,■■  j    •- 

Il  existe  un  procédé  très-curieux  pour  concentier  l'eau-de- 
vie  ou  l'alcool  :  il  consiste  à  les  tenir  dans  une  vessie  ;  peu  à 
ptu  l^esli^  en'tra^èrôe  là  nûiembrauèV  et  ^évapore,  tandis  que 
i'alcodl  se  concentre  ;  il  est  aisé  de  voir  que  la  membrane  a 
plus  d'affinité  pour  l'eau  que  pour  )'?>l9Po|*  dg  telle  fprte  qu'elle 
en  dépouille7:ette  liqueur  et  VaDandonnèàTair  quile  dissout. 
Il  esl'boft  de  faire  bbserVer  cependant  que  ce  procédé,  qui  est 
fort  lent, 'donné  un  alboot  qui  conâent  censtammeat  en  disso* 
Intîoh  lîtiie  lùatièré grasse,  Udnt  on  ne  p^ut ledébairasser  que 
pàt'  là  disiillâftion.  M.'  SomOiering,  à  c^i  nous  devons  la  cen* 
naissance  de  ces  iRnits,  conseille' de  ^êotti^  là  vessie,  en  dedans, 
d  nue  oit  deux  couches  de  gélatine. 
!     ^....  .-r        '  feÀréshiBfé,de    ' 

lôo  parties  en  volume  cPalcool  à  i  S  degrés,  ou  peut  en  re- 
tirer,'iÀi>1à  <iiàtlllàtioii;  9b~à  aô  d.,  ou  ^S  k  24  d.,  oq  Sq  à 

"De  100  parties  en  volume  d'-alcool  à  ao  degl^és,  on  peut  en 
obtenir,'  pàVlà^diàtiiràtion,  85  p.  à  a4  d.,  off'6^'à  3d  d.;  où 

60  à  33  d.  '  ' 

De  îéô  parties  id.  à  3o  deenrés,  on  en  retire  Qo  p.  à  36. 

R«  IPP  \4'  à  ^.  ^.  40  B  è  ?â4ç6rÉ»  ?!tlp[  eo  guj  r^tçnt 

Action  aux  moyens  propres  à  reconnaître  le  deqré  <h 
recttftcatwn  des  alcools, 

tas  (9  fiSHPIOâEce,  0g  ^m^  ^  |*^lÇ9o|  jdiy^^  afte&>»iK^t 
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dans  volaiBes  d'eau;  le frois-«ùr,  partie»  égales;  le  tnis'^ept^ 

trois  d'alcbol  et  quatre  d'eau,  etc. 

laissant  de  c6té  tous  les  moyens  jadis  en  usage  en  France» 
Tséomètre  légal  est  celui  de  M.  Gay-Lossac,  qui  exprime  im- 
médiatement les  centièmes  en  volumes  d'alcool  absolu  conte- 
nus dans  la  liqueur.  L'expérience  doit  être  faite  à  i&^c*.  Si 
la  température  est  plus  liante  ou  plus  basse,  des  tables  de  cor- 
rection ,  calculées  avec  som,  donnent  immédiatement  le  titre 
réel  de  l'alceol.  Cet  alcoomètre^  ainsi  que  l'instruction  et  les 
tables,  se  trouvent  chez  CoUardeau.  M.  Marozeau  Ta  soumis  à 
quelques  expériences  qui  lui  ont  permis  de  donner  les  densités 
correspondantes  à  ses  divers  degrés.  Voici  cette  table,  qui  est 
propre  à  servir  de  terme  de  comparaison. 

Les  degrés  de  l'alcoomètre  expriment  des  centièmes  du  vo- 
lume de  la  liqueur  en  alcool  absolu,  à  i^  c*. 

{Foirles  Tableaux  suivants ,  pages  489  et  490-} 

Alcoomètre  centésimal  de  M.  Gat*Lussac. 

Personne  n'ignore  que  les  liqueurs  spiritueuses,  connues 
sous  les  noms  deau*de-vie,  d'alcool,  de  rhum,  du  tafia,  etc^ 
sont  des  composésà  proportions  variables  d'eau  et  d'alcool,  trés- 
purs,  dit  alcool  absolu.  Ainsi,  leur  valeur  commerciale  est  en 
raison  directe  de  la  quantité  d'alcool  que  chacune  de  ces 
liqueurs  contient.  Cette  connaissance  est  de  la  plus  haute  im- 
portance pour  le  négociant,  la  régie  et  le  débitant.  Divers  al- 
coomètres ont  été  proposés  pour  arriver  à  ce  but,  en  les  ac- 
compagnant de  tables  propres  à  corriger  les  variations  de  la 
température.  M.  Gay-Lussac  s'est  livré  à  son  tour  à  cet  exa- 
men, et  son  alcoomètre  a  non-seulement  été  approuvé  par 
l'académie  royale  des  sciences,  mais  son  emploi  légal  a  été 
sanctionné  par  une  loi. 

Pour  déterminer  la  quantité  d'alcool,  d'une  liqueur  spi- 
ri  tueuse,  il  a  pris  pour  terme  de  comparaison  l'alcool  pur,  en 
volume,  à  la  tempérahire  de  i5  c<>  ou  12  B.,  et  il  représente 
la  force  par  100  centièmes  ou  par  l'unité.  En  conséquence  la 
force  d'un  liquide  alcoolique  est  le  nombre  de  centièmes,  en 
volume  d'alcool  pur,  que  ce  liquide  renferme  à  la  tempéra- 
ture de  1 5  c®. 

L'instrument  que  M.  Gay-Lussac  nomme  aîcocmiètre  centé- 
simal est,  quant  à  la  forme,  un  aréomètre  ordinaire;  il  est 
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ffàdné  à  la' température  de  i5  co.  Son  échelle  est  divisée  en 
100  parties  ou  degrés,  dont  chacune  représente  un  centième 
d'alcool.  Plongé  dans  un  liquide  spiritueux  à  i5  c^,  il  en  fait 
connaitre  aussitôt  la  force.  Par  exemple,  si,  dans  une  eau-de- 
vie  à  i5  co,  il  s'enfonce  jusqu'à  la  division  60,  il  annonce 
qn  elle  contient  60  centièmes  de  son  volume  d'alcool  pur  ;  s'il 
s'enfonçait  jusqu'à  80,  il  en  indiquerait  80  centièmes,  etc., 
les  degrés  de  cet  alcoomètre  indiquant  des  centièmes  d^alcool 
en  Tolome.  M.  Gay-Lussac  les  nomme  degrés  centésimaux,  et  il 
les  écrit  en  plaçant ,  à  droite  et  au-dessus  du  nombre  des  uni- 
tés qui  les  exprime,  la  lettre  c,  initiale  du  mot  centésimal. 

La  quantité  d'alcool,  contenue  dans  un  liquide  spiritueux, 
s'obtient  de  suite,  d'après  l'indication  de  l'instrument,  en 
multipliant  le  nombre  qui  exprime  le  volume  du  liquide  spi- 
ritueux par  la  force;  et  pour  l'exemple,  une  pièce  d'çau-de- 
vie  de  65o  litres  de  1*.  force  de  60  cent,  à  i5®. 

65o 
060 

890/00 
390  lit.  d'alcool  pur. 
Supposez  une  pièce  d'esprit  de  7Ô8  litres  de  la  force  de  86, 

5,  ou  de  865. 

788 
0865 

3940 

»4738 
63o4 

681/620 

La  Taleur  est  donc  de  68 1  litres  610  d'alcool  pur. 

Quand  la  liqueur  spiritueuse  n'est  pas  à  la  température  de 
i5o,  on  y  ramène  l'échantillon  sur  lequel  on  veut  opérer, 
soit  avec  la  main,  soit  en  le  plongeant  dans  une  eau  chauffée  ou 
refroidie  ;  mais  il  est  bien  plus  facile  de  se  servir  des  tables 
que  M.  Gay-Lussac  a  établies,  qui  font  partie  de  l'instruction 
qu'il  a  publiée,  et  qu'on  trouve  chez  M.  CoUardeau. 
Correction  quand  la  température  des  spiritueux  est  au-dessus 

ou  au-dessous  de  iS  c9.  ' 

Quatt4  la  températore  du  Uqqid«  .^idtaitsji^t  soumis  à  l'ai- 


49^  a»timt6É. 

éùoftîètf ff  eêt  aif^éâWs  6à  alM^dès  de  f  5*  ;  Ù  t/Lfà^ShM^hst 
à  tM»tat6r  «â  ^ht  éët  iâsmàûétit  maràuMi^  gi  «lie  ëtait  à  ce 
Jto^é  de  teiàpéràtvttè  de  i  5  g».  Lfi.  tablé  dé  la  fotce  au  Uqnàe 
s^irititeut  éor  donné  le  lûoyéif.  lit  pteftière  cokmae  de  ^a- 

2ûe  page  renfernié  tés  téftapératôtes  àei  ti^ideâ  spiritneax 
ejiaia  d»  jte^tà'à  3o«;  et  Id  ^reâîiëté  Hgnê  hdrixOQtale ,  les 
io^eatioil^  de  ralé^omëfré. 

Sup^sdiis  Maîritédànf  ùné  eâu-de-vfè  dôhf  la  ro^  appa- 
j^nte,  indiquée  par  hristrumené,  est  de  48  à  la  ieiA!](}éràtufe 
de  o<>, quelle  en  sera  îa  force  réelle  â  iS  é"?  On  trôiïve,  â  Fen- 
droit  où  se  coupénit  là  colonne  verticale  4B  et  la  li^ne  liofîxofi- 
fedè  6*,  té  nombre  52l,  5  qui  est  là  force  réelle  de  réafa-de-vie , 
a.  âii  lieu  dé  o* ,  elle  était  à*  ^  5  c*.  Admettons  niàièitenè^t 
^u^urié  autre  eau-dè-vie,  au  lieu  d'être  à  o',  sôit  J  27,  et 
qu'elle'  marque  également  4^  &  râlcoomètre.  Cri  tjMvérà  de 
même,  à  l'endroit  ou  se  coupent  fa  ligne  horizontale  27 ,  et  la 
colonne  verticale  4^»  le  nombre  4^,  4  degrés  centésimaux 
pour  la  véritable  force  de  cette  eàtt-de-vie.     r 

Si,  au  lieu  d'une  eau-de-vië.  Ton  essaie  un  esprit  dont  la 
force  apparente  soit  de  82 ,  à  là  température  de  4®»  le  nom- 
bre 85  ,  I ,  placé  en  même  temps  dans  là  colonne  vert!V:àTé  82 
et  daâs  là  ligué  liûrîSrblitalé  f»,  sef^rèxj^fé^iiôti  àèéU  ^efma- 
ble  force. 

Quand  la  force  et  la  température  observées  sont  exposées  en 
nombre  fractionnaire ,  voici  les  règles  à  suivre  : 

Pour  la  force  :  Négligez  d'abord  la  fraction  de  la  force  ap- 
parente observée;  clierchez  ensuite Ja  force  réelle  correspon- 
dante au  nombre  entier,  et  au  résultat  ajoutez  la  fraction. 

Pour  la  température  :  Prenez  le  nombre  entier  le  plus  près 
du  nombre  fractionnaire  observé.  Vdicf  an  exemple  de  la  pre- 
mière règle  : 

L'atccNyittitf^itadS^uffnt  48*^,'  4lKWf  là  force  apparénlte  d'tthe 
eatf-de-tie^i  à"  la  tempéfjitnre  de  22*,  quelle  en  est  la  force 
i«(dfe? 

On  chel^cfi'é  d^aBord  la  forée  rééUé  dôWésp'dndârnle  à  ^  eft 
négligeant  là  faction  0^'  3^;  on  trouvé' 
qu'elle  est:  1(5,     3 

.  0if  fffôntérènMfîtéhi  fra^ofr  o,ci 

G^ftdMIFf<Wli^ll&lf0efêàUia«àa»M«:       4^t«^7 


tiriQ|,iaiiiteiUiltlâdettxièiiferiii§l6<>  * 

.  Si  la  teÎDpératar»  dbservée  est  dà  t8^  7,  611  pfftiil  t^;  »i 
cUç  est  d«  7"*  3 ,  en  prend  ^ulemerit  ^.  Oil  dp^  feâântè 
ooinme  ri  ële  était  de  19  on  de  i  7. 

Application  des  deux  règles, 

JÀ  fbrc^  apparente  Jun  esprit,  à  la  tempéfatnre  de  3^0  ^  ^ 
étant  de  9^*  7  »  quelle  est  la  force  réelle? 

Ànlien.tlé  prendre  23<^  4>  on  prend  seulement  ?^*,  et  au 
lieu  de  8é^  7 ,  on  prend  86,  pans  cette  supposition,  la  force 
réelte  de  l'esprit  est  de  Ô3<>  8;  mais  Ton  ajoute  ensuite  o^  7, 
e't  elte  dévient  84*  ^. 

En  procédant  ainsi,  l'ohné  commettra  pas  une  erreur  qui 
s'ëïèvé,  en  général,  aù-detà  de  ij6  dé  degré  de  l'alcoomètre,  et 
cnie,pàr  cçnséquenU  on  ne  puisse  bien  régulariser.  Pour  plus 
dezacdiudè,  il  tâiit  jnrendre  les  parties  proportionnelles. 

Congélation  de  talcool. 

Aucun  chimiste  n'a  encore  obtenu  l'alcool  solidiâé,  même 
en  le  soumettant  à  une  température  de  59—0.  Magré  cela , 
M.  Huttou  a  annoncé  qu'il  est  parvenu  à  rendre  solide  de  l'al- 
cool de  o>8oa  en  le  soumettant  à  un  froid  de  79 — 0,  Par  cette 
opération  il  s^ét^iit  divisé  en  trois  couches  :  la  coiiche  inférieure 
était  la  plus  forte;  il  la  regardait  comme  étant  de  l'akoo]  pur; 
elle  offrait  des  prismes  rectangulaires  à  quatre  pan6 ,  termi-^ 
nés  par  des  pyramides  à  deux  ou  quatre  faces.  Cette  couche  de 
liquide  répandait  à  l'air  des  fumées  et  une  forte  odeur  alcoo- 
lique. Le»  deux  couches  supérieures ,  qu'on  ponvtfit  séparer  de 
rinfiérieure,  étaient  jaunes.  Ces  trois  couches,  eni  se  cfegelanta 
se  mêlaient  et  reproauisaient  de  Tàlcôol  Ordinaire. 

M.  Hutton  n'a  pas  fait  oonaâttre  sod  procédé;  aussi,  un 
graiidnèikDbre  d'observàtàonsliiï  a^pant  été  faites  sur  les  moyens 
de  produire  un  degré  de  froid  ri  eitraordiùairé ,  afin  qu'ar- 
roié  à  tette  copnalssancè  on  pût  répéter  «es  expérieuces ,  il  a 
laissé  toutes  ces  objections  sans  réponse ,  ce  qui  fait  planer  le 
doute  sur  ce  qu'il  a  annoncé. 

Dénominations  diverses  provenant  dé  la  pureté ,  ou  si  ton  veut^ 
de  la  combinaison  de  V alcool  avec  les  diverses  substances  doit 
oh  le  retire. 

La  décoiiverté  de  l'éau-de-vie  ne  saurait  pas  jp\xis  être  attri- 
buée à  Adrqaud  de  Villeneuve  qii'à  RaytiloM-LnIle  ;  elle  est  due 


etc.  Xj9$  ancieiis  Grecs  suivaient ,  pour  l!ol)teniry  Im  procédé 
très-ia^rifte,  qui  consistait  à  pla«isr  des  éponges  ou  de  la  laine 
an-dessus  d'un  liquide  en  ébullition*  Depuis ,  on  s'est  occupé 
de  leur  fabrication  chez  les  divers  peuples ,  et  cet  art  a  été 
poussé  si  loin  que  c'est  maintenant  une  des  merveilles  de  la 
chimie  technologique.  L'alcool,  réduit  parla  pensée  à  son  état 
de  pureté,  est  constamment  le  même,  quelle  que  soit  Ja  sub- 
stance avec  laquelle  on  l'a  fabriqué;  mais,  cependant,  il  n'en 
est  pas  ainsi ,  car  le  plus  grand,  nombre  des  alcools  provenant 
de  grain  «  de  fécule ,  de  cidre ,  de  poiré,  de  bière ,  etc.,  con- 
tiennent en  dissolution  des  arômes  divers,  des  huiles  volatiles 
ou  empyreuiuatiqnes  qui  lui  donnent  un  goût  désagréable  ; 
d'autres  acquièrent  un  arôme  ou  J)onquet  et  une  saveur 
agiéables,  etc.  Indépendamment  de  cela,  1  eau-de>vie  contient 
toujours  un  peu  d'acide  acétique  qu'on  peut  neutraliser  au 
moyen  d'un  peu  d'alcali-volatil.  Ce  traitement  l'adoucit  et  lui 
donne  une  teinte  de  vétusté.  Voici  la  plopart  des  dénomina- 
tions appliquées  à  Veau-de-vie;  ainsi  : 

L'alcool  de  canne  à  sucre  ,se  nomme  Guildive ,  à  File  de 
France  et  aux  Indes  Orientales  ; 

Celui  de  mélasse.  Rhum  ou  Taffia^ea  Amérique; 

Celui  de  ri2  fermente,  à'Arak,  L'on  croit  que  le  nom  lui 
-vient  de  ce  que  Von  mêle  au  riz  de  fieuilles  à'areca.  catecku, 
pour  donner  plus  de  saveur  à  cette  ean-de-vie. 

Celle  de  cerises,  Kirsch-fVeisser, 

Celle  de  merises,  on  cerises  noires.  Marasquin, 

Celle  de  prunes»  KarsIi-fFasser,  .  . 

Celle  de  pèches,  RersicoL 

Celle  de  lait  de  jument,  Kimmiss. 

Celle  de  vin  de  palmier  ou  de  cocotier,  Calou. 

Celle  de  grain,  Schnik  des.  Flamands,  Wisfy  ou  Gin  des 
Anglais,  Brandtweln  des  Allemands.    . 

L'eau<-de-vie,  de  genièvre  est  paiement  nommée  Gin  et 
Schnik, 

Enfin  celle  de  vin,  esprit-de-vin.  Les  meilleurs  vins  sont 
aussi  ceux  qui  en  donnent  une  supérieure;  Veau-de-vie  de  vin, 
est  beaucoup  plus  pure  que  celles  de  cidre  et  de  poiré  qui 
contiennent  beaucoup  de  matière  muqueuse  qui,  malgré  toutes 
les  précautions ,  brûle  très-souvent  dans  l'alambic  ;  il  en  est 
de  même  de  celles  deponmies-de-terre,  detopinambouifetde 
grain.  La  rectification  ,* par  la  distillation,  sur  diveisses «ub- 
stimces ,  ne  la  détrait  qa  impat&iteine&t;  il  «n  e«t  de*  mêm»  de 


rhuilè  d'amande  douce.  Aa  resté ,  les  peuples  du  nord  de  l'Eu- 
rope, ainsi  que  ceux  de  l'Âmërinpie,  sont  tellement  accontnmés 
à  cette  saveur,  cru'on  est  forcé' de  la  comnroniqner  anx  eànz- 
de-vie  du  midi  de  la  France,  si  Ton  veut  qu'ils  puissent  la 
prendre  en  boisson. 

lies  eaux-de-vie  de  marc  de  raisin  ont  aussi  une  savenr 
désagréable  qui  n'est  pas  due  au  pépin  de  raisin,  comme  on 
l'avait  d'abord  cru ,  mais  bien  à  la  pellicule  du  raisin  qui 
donne  une  huile  particulière  qu'on  peut  obtenir  en  distillant 
Tean-de-vie  de  marc  à  nne  chaleur  modérée.  Cette  huile,  claire 
et  incolore,  acqmert  nne  couleur  cîtrine  dés  qu'elle  est  ex- 
posée an  contact  de  la  lumière;  elle  a  une  savenr  acre,  si 
forte,  que,  d'après  M.  Anbergier ,  une  seule  goutte  suffit  pour 
infecter  lOO  litres  de  la  meilleure  eau-de-vie.  Ainsi,  les  eaux- 
de-viè  des  vins  qui  n'ont  point  fermenté  sur  la  grappe,  sont  les 
plus  douces  et  les  meâleure$,  et  c'est  à  une  pratique  semblable 
qu'on  doit  attribuer  la  supériorité  des  eaùx-de*vie  d*jinde^e  et 
de  Cognac^  qui  sont  produites  par  un  vin  blanc  non  fermenté 
sur  la  grappe.  Nous  devons  ajouter  cependant  qu'une  grande 
partie  des  bonnes  eaux-de^vie  du  Midi,  colorées  par  le  caramel, 
sont  expédiées  sous  le  nom  d'eaux-de-vie  de  Cognac.  Il  est 
reconnu  que  les'eaux-de-vie  provenant  des  fruits  ont  une 
saveur  peu  agréable  qui  est  due  à  une  huile  empyreumatique» 
ou  bien  aune  huile  volatile,  contenue  dans  la  peau  du  fruit. 
Une  de  ces  huiles  les  plus  désagréables,  c'est  celle  qui  existe 
dans  la  pelHculede  Toige,  lapomme>de-terre  et  le  topinam- 
bour. Cette  huile  parait  être  de  la  même  natnre  ;  elle  a  été 
étudiée  par  MM.  Aubergier,  G.  Petletan,  Dumas,  etc.  L'expé- 
rience a  démontré  que  le  vin  distillé  au  bain-marié  donne  des 
eaux-de-vie  plus  douces  et  exemptes  d'empyreume;  ce  mode 
de  distillation  est  donc  plus  convenable  pour  les  eaux-de-vie 
destinées  à  la  boisson ,  que  celle  à  feu  nu. 

Addition  à  t esprit  de  bois ,  ou  biS'hydraie  de  méthylène. 

La  découverte  de  l'esprit  de  bois  a  été  faite,  en  i8i3 ,  par 
M.  Philippe  Taylor,  qui  ne  la  publia  qu'en  1823.  Nous  avons 
fait  connaitre  son  mcxle  de  préparation;  voici  maintenant  la 
méthode  qu'on  suit  dans  l'usine  de  Choisy-le-RoL 

On  distille  à  feu  nu  4  hectolitres  d'acide  pyroligneux  bien 
décanté,  et  l'on  recueille  les  3o  premiers  litres  des  produits 
condensés,  qu'on  mêle  à  de  la  chaux  éteinte,  et  qu'on  distille 
au  baiiMnarie.  La  liqueur  obtenue  est  redistillée  sur  d«  la 


noorella  dùius  vive,  tf  prqdiût  de  cette  aouielle  dî$liUatiott 
bout  à  90  c?,  «t  brûU  comme  à»  l'^cûol  fiûble^  An  l»Qut  de 
quelque»  JQurf  ^ile  ciépQse  une  poudra  fine  d'ua  roii|re  bnui, 
^'qh  sépare.' En  «joutant  de  l'acide  sulfnrique  à  la'liqneur, 
on  sature  Vatnm'oniaque  qu  elle  contient,  et  il  ^  dépose  dfi 
goudron.  Qn  redistUle  au  pain*marie,  et  l'on  divise  le  produit 
tm  (ieux  parties  d'un  litre  chacune  ;  la  {f  emière  bout  à  yo  c^*,  et 
la  seconde  h  80  ç*;  l'une  et  l'autre  étaiei^t  troiU)lëte  jpar  l'eaiiL 
fieux  recti^catioRf  avec  un  poids  dé  cbau^  ilve  en  pondre , 
égal  k  1^  lî<|SLeiir ,  dobiïSPt  l'esprit  d^  bou  pur.  Aloc»  il  ne 
s»  colorç  point  à  l'air,  !»  mêle  k  l'eau  e»  toutes  proporiions 
jiai}f  •$  tr^ubte*,  B,*«xi^rsiS  ai^cuuft  »&iQU  me  les  papiers  réac- 
tif, erm?  forma  pas  d^  préçifût^  noir  dsos  le  p4>toni^*ate  de 
merçoffi'.  pfapr^s i'expéÂsnce  que  noiuf  venons  d'exposer,  les 

Sfoduitf  9<)ueux  dç  la  distillation^  ^n  hoii  contiennent  près 
'un  c«ntiemell'esprit  m*Qn  paut  rectifil^r  an  moyen  de  Tapp^- 
reil  da  C^lliçtrBlomfintbal. 


^ouxfeau  mode 

'    'ISL'PÈLLBTÀN 


e  de  distillation  f  dessiccaUon  et  ^asorafîonz  par 
iv y  professeur  ^'lajfaçûïié  âè  ifèdecinè<l&^ans^'  " 


Une  des  questiopç  rçlatiyçft  aujt  lois  de  la  çbalanr  qui  il 
ffsse  je  plus  dlrec$eme{ilt  Içs  ar|g  et  l'i^dm^ne,  c'est  ssns  con- 
tredit la  dé^frminatipfi  d9  la'qitaptit^  ^e  «cbaleur  qm,  dana 
un  teipps  4onn($,  peu^  traversar  ^90  lame  viétallique'  èo  sr^rtu 
d'une  4i(^férence  de  tempëratifra  da  $^  deux 'faces  :  en  effi^r» 
c'est  presque  toujours  ^  travers  v^  obstacle  de  Cjstte  palu^ 
que  la  cbalaur  4pit  se  tia)is]|iettre,  $oit  pour  écbanfier  Cailr 
aq^biaqt,  sôit  pouréphai^^r  4^  maw^sda  wivtïdii,  spit  «nfin,nt 
c'est  le  cas  le  plus  important,  pour Vé  joire  en  vapeur  des  mai- 
§çs  4e  liquide  souvent  très-çon^id^rabls^*    ' 

l^nf  rexanieu  de  cetta  question,  i|  fisiat  distingntfr  arec  soîa 
le  cas  où  la  lame  m<i(al)ique  est  écba(|f(éâ  par  ûne'de  «et  lacés 
au  moyen  du  rayonnement  du  foyer  ,  ou  du  contact  de  l'air 
cbaud,  de  celui  où  l'une  des  faces  de  la  lame  est  cbaùffëe  par 
la  vapeiir.  ï 

^u  milieu  des  nombreuses  pomplicatiops  da  ce  problème, 
OU  rencontre  heureusement  uue  loi  donnée  pair  Hetfton,  qui, 
sans  être  d'upe  exactitude  rigoureuse,  peiit  cependant  Hte 
adoptée  sans  erreur  notable.  Cette  loi  dit  que  le  calorique  se 
commui^ique  d'un  corps  à  un  autre  avec  une  dtesse  directe^ 
latent  proportionnelle  à  la  différence  des  tempérafurai. 
'  Qccupédepois  6i  longtemps,  at  dans  u^  in  grand  nombrt  da 
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cas  divers,  des  applications  de  la  physique  aux  besoins  de 
l'industrie,  j'ai  ctù  rechAcher  ce  <jne  la  science  arait  enseigné 
sOTcetté  importante  question.  L'ouvragedeM.  Pedet,  sur  la  cna- 
leor,  qui  contient  le  résumé  des  connaissances  applicables  en 
cette  matière,  ne  m*a  fourni  que  deux  données  :  une  relative 
an  cas  de  la  surface  en  contact  avec  l'air,  l'autre  applicable 
aa  cas  de  la  surface  en  contact  avec  la  vapeur. 

Dans  le  premier  cas,  M.  Pedet,  tire  des  expériences  qu'il  rap- 
porte (t.  «.  p.  19),  des  conséquences  dont  j'abandonnerai  les 
chiffri»  pour  les  rapporter,  selon  la  loi  de  Newton,  à  une  sim- 
ple différence  de  4^  de  température,  terne  constant  que  j'a* 
dopte  pour  des  raisons  que  l'on  concevra  plas  tard.  Appliquant 
donc  ces  résultats  et  ces  calculs  à  un  semblable  cas,  on  trouve 
qu'une  lame  de  cuivre  de  a  àSmilIim.  (  i  lig.)  d'épaisseur  laisse 
passer  par  métré  carré  de  surface  par  heure  68,6  unités  de 
chaleur,  autrement  dit,  la  chaleur  nécessaire  pour  réduire  en 
vapeur  o  kilog.  090  d'eau. 

Dans  le  second  cas,  c'est-à-dire,  en  supposant  la  lame  de 
enivre  chauffée  parla  vapeur,  M.  Peclet  donne  (t.  3, p.  390) 
une  autre  règle  déduite  aussi  de  ses  expériences.  En  partant 
de  ces  principes  et  les  appliquant  également  à  une  différence 
de  4*  de  température,  on  trouve  qu'un  mètre  (9  pieds)  carré  de 
lame  de  enivre  peut,  dans  ces  conditions  engendrer  par  heure 
5  kilog.  5oô  (11  liv.  )  de  vapeur  (i). 

En  portant  ces  principes  dans  l'étude  des  appareils  aujour- 
d'hui si  généralement  employés  dans  les  arts,  on  trouve  à  l'é- 
gard du  premier  cas  ou  du  chauffage  direct,  que  le  prindpe 


(1)  Le^UKre  eM  cUmhh  réwke  det  expériesoet  Mie*  par  H,  GlAnait;  malt 
d'aprAt  de  BooTeUea  expérieoee*  Ctltat  an  i839,  par  M.  Padet,  tar  la  iranamiatioa  de  la 
chtleur  à  trarera  la»  plaqaea  mAalIiqaea,  il  rliuhe  qao  quand  ane  plaqoe  mtoiliqae 
«M  Doaillée  par  deax  liquides  à  dea  tenpératnret  diffiéreotes,  la  qaantité  de  chaleur 
qal  la  trarerse  est  woaibleueot  iiMMpeadaote  da  «m  ëpaiHear  ;  qu'alla  aogmeota 
quaad  oo  rvnoaTeUa  artiflclellement  les  ooodies  liquides  qui  sont  en  ooniact  areo  le 
mêlai,  d'autant  plas  que  le  renourallainent  est  plna  rapide ,  et  que  le  nuizinmni  d'effet 
que  l'on  pourrait  obtenir  par  une  agitation  sncflsante  aérait  de  19,  11  unités  de  cha- 
leur par  seconde  et  par  meitre  ouri  pour  une  plaque  de  cnÏTre  de  omuioa  d'épaisseur, 
et  pour  une  différence  de  température  de  1  déféré  ;  ce  qui  correspond ,  dans  le  cas  dea 
expérience*  de  M.  Pelletan ,  k  la  formation  de  plus  de  4oo  kiio5rammes  de  Tapeur  par 
métra  carré  et  par  heure.  Le  Mémoire  de  H.  Pedet  renfarime  aussi  les  résultats 
obtenus  daaa  la  cbanfiîiga  k  vapeur  par  un  serpentin  en  oairre,  d'où  il  résulte  que  la 
quantité  de  chalenr  Iraasmise  pnr  mètre  carré,  par  heure  et  pour  une  liflërence  de 
tempéraiarè  de  4  degri<s,  correspond  k  la  formation  de  35.5a  ItHoQinnmMt  de  rapeur. 
Ainsi  In  tmnsmisalon  obtenue  par  U.  Pelletan  est  supérieure  à  celle  indiquée  autre- 
fois par  H.  Clënsent;  maia  elle  est  deux  fois  plus  petite  que  celle  constatée  par. 
B.  'Pedet  Âa^  le  chauffage  k  Tapeur  des  liquides  par  an  tuyau  unique ,  et  a6  fola 
moindre  que  le  nmxlmain  indiqué  par  le  mésôe  pbjticlen ,  et  qu'on  n'obtiendrait  que 
par  un  renoureUemeat  trèt-rapide  des  liquidas  aa  ooouct  arec  ta»  snrfaeea  de  In 
plaque.  M. 


4^i  ÀnNHijmi} 

est  pfliiiiiiApt&Iti  Hfj^Mufi^n,  fovmt  M.  JfmiH  Vvtvit 

laiïf'i^nSytifit  anûonôé lui-môme.    '  ^'       

Quant  au  cas  où  &Ae  lame  de  ctuTre  e9t  chtniiéQ  d'an  côté 
par  delà  vapeur  d'eau  bien  privée  d'air  et  doit  transmettra  la 
chaleur  à  un  iiqnideqn'il  est  question  de  vaporiser,  on  aurait  dû 
s'attendreàdes  résultats  plus  uniformes  etplus  en  hariâouieaFec 
les  principes.  Cependant,  en  examinant  dans  le  sens 'absolu  et 
compâx^tivemeBt  les  appareils  uombrenx  et  variés  qu^o  em- 
ploie dans  les  arts  pour  évaporer  les  liquides,  en  leur  commu- 
niqiiant  la- chaleur  au  ti^avers  d'une  laine  de   cuivré  et  au 
moyen  de  la  vapeuB»d'eau  employée  à  diverses  tensions  ;  oâ 
peut  remarquer  deux  faits  principaux  :  i?  l'effet  utile  obtenu 
au  moyen  de  ces  appareils  dépasse  en  général  de  beaucoup  les 
indications  déduiteà  par  M.  Peclet  de  ses  expériences;  a?  A  n'y 
arien  de  si  variable  que  la  proportion  de  cet  effet  utile  suivant 
la  disposition  particulière  oe  i'appéreil  de  chauffage.  Nous  te- 
viendrons  bientôt  sur  la  différence  absolue  indiquée  en  pre- 
mière ligàe.  Nous  dirons  d!abord  uH  mot  des  variétés  observées 
di|nf  divers  appareils. 

Si  l'oi^  Êiit  usage  ponr  cbauifer  nn  liquide  d'<ua  trcs4ong 
canal  3d  mètres  (  ^o  jpiédf)  par  çxèfnple ,'  sur  3  à  4  centi« 
mètres  (i  pouc^  ia  lignes  à  i  pouce  6  lignes)  de  diamètre, 
on  obdent  un  certain  résultat  ^ui  dépasse  toujours  les  don- 
nées du  calcul;  si  l'on  divise  le  n^éme  tuyau  du  mém^  dia- 
mètre en  deux  moitiés  qui  reçoivent  çt  laissent  échapper  la 
vapeur  chacune  à  part,  l'effet  utile  sera  augmenté  (chau(|iérés  et 
serpentin  );  enfin ,  si  la  suffisice  métallique  est  plane,  {lorizon- 
taie  ou  inclinée,  que  sa  face  inférieure  soit  chauffée  par  la  va- 
peur pendant  que  la  face  supérieure  est  couverte  du'  liquide' à 
évaporer,  |é  rési^ltat  sera  pprtè  aiitrîplç"4çs'doniiéil|  M  \^ 
théorie.  > 

On  a  çonti;?nç  d'attribngr,  Imférioçité  4s^  pSQ^pifs  P§r  l«? 
serpentins  à  la  différence  de  tension  de  la  vapeur  4  l^r  ori- 
gine où  alenr  terminaison  ;  cependant»  en  pa|çHian^,  '4'aprè9  lap 
formules  coànues,  ce^te  différence  de  tensjon  produite  par  le 
frottement  de  la  vapeur  dans  le  canal»  09  né  trouve  quuiië 
différence  très-minime  pour  ei|[pliquer  les  résultats.  Il  est  plus 
que  probable  que  Teau  condëpsée  dans  lès  serpeùtins  &rmi^' 
unartnfau  sans  cesse  renouvelé,  ra à  rapidement  par  la  vapeur 
et  s*étalant  k  Tintérieur  du  tuyau  eu  une  coiiçlie  liguMMaces- 
sammént  interposée  entré  la  lame  de  cuivre  e't  la  va^^traeaii, 
couche  liquide  qui,  par  son  peu  dé  facul'té^ conductrice,  nuit 


c^  4p  ^  \^vap  lué^llîqu^  plane  et  ioclinée  »  1^  couche  liquide 
devieo4rA  Q(^  ipoiodre  obstacle  ^  cette  communicatioo  et  per- 
mettrait un  plus  grand  effet  utile  pour  une  même  «urface  de 
c|iaufifage. 

^e  regarde  comme  essentiel  de  signaler  ici  une  autre  c^use 
capable  d'apporter  dans  les  résultats  obtenus  des  différences 
considérables  et  c^ont  jusqu'ici  je  ne  sais  pas  qu'on  ait  tenu 
compte.  * 

Les  expériences  de  M.  Peclet,  et  sur  lesquelles  il  se  fonde 
pour  déterminer  la  quantité  de  chaleur  qui  peut  traverser  la 
lame  de  cuivre,  en  un  (emps  4onné,  et  avec  certaine  différence 
de  température ,  ont  été  faites  en  c)iauf£aot  une  (|es  iaces  de 
la  Ume  de  cuivre  par  la  vapeur ,  et  mettant  l'autre  face  en 
contact  avec  une  m^sse  d'eau  qu'il  s'agit  de  chauffer. 

Je  pense  que  ce^  conditions  diffèrent  essentiellement  du  cas 
dans  lequel  une  4^  faces  estcbauffée  par  la  vapepfy  pendant 
que  l'autre  est  en  contact  avec  de  l'eau  qu'il  ne  s'agit  plus 
d'ôçl^afiffer,  ipais  bien  de  vaporiser. 

je  tiensd'antant  plus  à  signaler  les  effets  4«  cette  4iffêrenç«, 
qu'ils  8on(  importants  et  se  rencontrent  fréquemmeni  dans  les 
arts. 

Lorsqu'on  a  pour  but  d'élever  la  température  d'un  Uquide ,. 
les  pipl^cules  échanflëes  doivent  s'élever  pour  faire  place  à 
celles  qui  ne  le  sont  pas  encore.  Les  vinsses  de  ce  déplacement 
soift  dues  à  de  très-petites  puissances,  savoir  :  la  différence  des 
"pesanteurs  spécifiques  4es  molécules  plus  ou  moins  chaudes  ;  la 
vitesse  initiale  de  ce  déplacement  doit ,  d'ailleurs ,  en  principe, 
être  infiniment  petite.  Ainsi,  tout  porte  à  croire  que  la  couche 
de  liquida  oue  l'on  échauffe'  et  qui  se  trouve  en  contact  avec  la 
lame  raétaUiquey  doit  être  à  une  température  beaucoup  plus 
élevée  que  celle  de  la  masse  générale ,  et  que  cette  température 
doit  4tre  très-rapprochée  d^  celle  de  la  lame  métallique  elle- 
mêm(;. 

A  l'appui  de  cette  supposition  rationnelle,  on  peut  remarquer 
qiiç  les  liquides  visqueux  s'échauffent  beaucoup  plus  lentement 
que  l'eau ,  et  même  que  dans  certains  appareils  à  cuire  le  su- 
cre »  il  y  a  des  situations  dans  lesquelles  le  sirop  très-condensé 
cesse  tout-à-fait  de  recevoir  de  la  chaleur  à  travers  la  lame  de 
cuivre  ^li  doit  achever  sa  cuite. 

Par  opposition ,  quand  un  liquide  aqueux ,  élevé  déjà  à  109® 
de  température,  e$t  en  contact  avec  une  surface  métallique  à 
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une  température  plus  élevée,  chaque  molécule  du  )i<jnide  qui  tna.» 
vetselaïame  de  cuivre  étant  instantanément  et  nécessairement 
réduite  en  vapeur,  la  lame  de  liquide  en  contact  avec  le  métal 
ne  peut  jamais  se  trouver  au-dessus  de  loo^. 

Quelle  que  soit  donc  la  différence  de  température  de  la. 
source  de  chaleur  au  liquide  à  chauffer,  toute  cette  différence 
subsiste  et  a  son  effet  dans  le  cas  de  l'évaporation ,  tandis  que 
cette  différence  peut  être  considérablement  diminuée  dans 
sa  valeur  et  ses  effets ,  quand  il  n'est  question  que  d'élever  la 
température  d'un  liquide. 

Ce  genre  de  considération  prend  un  nouvel  intérêt  dans  le 
cas  de  refroidissement  :  ainsi  un  seul  instant  de  contact  avec 
l'eau  suffit  pour  abaisser  à  ioo<>  la  température  d'un  métai 
échauffé  à  i5o^,  quand  bien  même  l'eau  employée  serait'elle- 
même  à  ioo<^,  tandis  qu'il  faudra  beaucoup  plus  de  temps  pour 
enlever  la  chaleur  à  une  surJFace  métallique  chauffée  à  i  oo** , 
en  la  mettant  en  contact  avec  de  l'eau  liquide  à  5o<>. 

C'esi  sans  doute  en  vertu  de  ces  principes,  qui  pourtant 
n*ont  jamais  été  exposés  jusqu'ici,  que  fonctionnent  les  appa- 
reils de  MM.  Degrand  et  Derosne,  dans  lesquels  une  petite 
masse  de  liquide  se  vaporisant  autour  d'une  succession  de 
tuyaux,  condense  en  grande  quantité  de  la  vapeur  projetée 
dans  l'intérieur  de  ces  mêmes  tuyaux. 

C'est  encore  d'après  les  mêmes  lois  qu'une  lame  métallique 
inclinée,  sur  laquelle  s'écoule  incessamment  une  lame  mince 
de  liquide,  tout  entière  en  ébuUition ,  donne,  à  égalité  de  snr- 
face  et  pour  la  même  différence  de  température ,  une  évapo- 
ration  beaucoup  plus  considérable  qu'une  chaudière  pro- 
fonde. 

Au  milieu  de  ces  différences  de  résultats  obtenus  dans  diffé- 
rents appareils,  imaginés  et  appliqua  par  moi-même  ou  par 
d'autres,  et  qui,  faute  d'en  bien  connaître  les  véritables  causes, 
ne  semblaient  que  de  bizarres  anomalies,  j'ai  dû  me  livrera 
des  recherches  ayant  po^r  but  de  déterminer  plus  exactement 
combien  de  chaleur  pouvait  être  transmise  à  travers  une  lame 
de  enivre  de  2  à  3  millimètres  (  i  lig.  )  d'épaisseur,  condition 
qui  se  rencontre  le  plas  communément  dans  les  arts,  et  de 
plus  à  la  détermination  des  conditions  nécessaires  poui*  réa- 
liser ce  maximum. 

Je  suis  arrivé  au  résultat  qu'une  lame  de  cuivre  disposée 
en  canaux  d'une  grande  section ,  chauffée  d'un  côté  par  de  la 
vapeur  à  io4*,  et  plongée  dans  un  liquide  dont  le  terme  d'é- 
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bollliiôtt  est  toof ,  pent  laisser  passer  asaçz  de  ehalenr  pour 
évaporer  i5  kilog.  (3o  liv^  d'eau  par  mètre  carré  '(9  pieds) 
de  surface  et  par  heure  ;  ce  résultat  est  presque  triple  de  cdul 
qui  est  Indiqué  pat  la  règle  de  M.  Peclet  pour  le  chauffage  à  la 
▼apeur  et  plus  de  onze  fois  celui  qui  est  indiqué  par  la  règle 
rdatiVe  à  î'air  diaud.  ' 

Je  ne  dis  rien  ici  des  recherches  et  des  expériences  qui 
m'ont  conduit  à  ce  résultat,  parce  que  ce  résultat  même  a 
senri  de  base  au  nouveau  mode  d'emploi  de  la' vapeur  que  je 
propose,  et  que  ces  appareils  dans  lesquels  le  nouveau  moae 
s'eiéi^ite ,  donneront  pa{r  leurs  résultats  la  meilleure  de  toutes 
les  preuves  qu'une  lame  de  cuivre,  telle  que  nous  l'avons  dé- 
finie, laisse  traverser  assez  de  chaleur  pour  évaporer  i5  kilog. 
{Iq  Ut.)  d'eau  par  heure  et  par  mètre  carré^  (9  pîeds)  dd 
uuface  de  chauffe  moyennant  une  di£Eérence  de  température 
de  4'  seulement. 

^ei^posefai  d'abord  le  principe  qui  n^'a  dirigé  dans  l'éta- 
blissement dos  nouveaux  appareils  :  'je  4irai  ensuite  ceux  qui 
sont  d^à  conslmits  et  qui  fonctionnent. 

Si  l'on  admet'qu'une  masse  de  liquide  soit  contenue  dans 
mie  chaudière  ferioDiée  et  munie  d'une  surlace  de  chauffe  con- 
venable, on  èoni^oit  que  si  le  liquide  étant  en  ébullition,  ou 
vient  pal*  un  moyen  mécanique  quelconque  à  aspifer  la  va- 
peur formée' dabs  le  vide  de  la  chaudière,  et  à  l'eavoyeren  la 
comprimant  dans  l'appareil  de  chauffe  de  cette  mépie  chau* 
dière ,  de  façon  à  élevei*  lai  température  de  4^  seulement ,  1^ 
surface  ainsi  c^ufFéè  entretiendra  l'ébullition,  et  fournira  de 
nouvelle  vapeur  c(ui  sera  absorbée  à  son  tour,  de  manière  qutf 
le  liquide  continuera  à  s'évaporer  sans  autre  déperdition  ou 
consommation  de  calorique  qae  celle  qui  pourra  résulter  du 
refroidissement  extérieur  de  l'appareil. 

En  d'antres  termes,  étant  donné  un  liquide  qui  bout,  son 
évaporation 'continuera  indéfiniment,  moyennant  :  iP  la  dé- 
pense de  force  mécaniquç  nécessaire  pour  comprimer  la  va- 
peur produite, de  façon  à  élever  de  /^  la  température  obtenue; 
90  la  réparation  des  pertes  extérieure^  de  chaleur  que  l'ap- 
pareil peut  éprouver. 

>  Quaht  aux  déperditions  extérieures  de  l'appareil,  elles  sont 
en  général  très>petites,  et  peuvent  être  réduites  à  presque 
rien  par  des  précautions  convenables. 
Quant  à  la  puisjsance  mécanique  nécessaire  pour  éleyer  à 
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4ifiRérencë  de  tempëratarè  répond  à  une  |>res5iôB  d'Otto  pea 
moins  de  12  centimètres  (3  ponces  )  de  mercure,  c'est-à-dire, 
à  moins  de  i;6  d'atmosphère. 

Si  donc,  en  supposant  une  pompe  aspirante  et  foulante 
<}ui  serait  chargée  d'extraire  cette  yapeur  et  de  lenvoyer  en 
la  comprimant  dans  la  surface  de  chaufiFe,  il  est  évident  que 
cette  pompe  aurait  à  vaincre  pour  résistance  uniforme  ijS 
d'atmosphère;  cependant  une  pareille  pompe  incessamment 
remplie  [et  vidée  de  vapeur  d'eau»  représente  une  pmssance 
correspondante  à  une  atmosphère.  Par  conséquent  cette  pompe 
dépenserait  t;6  de  la  force  qu'elle  pourrait  produire  si  elle 
était  employée  comme  moteur ,  en  en  fiiisant  une  machine  de 
condensation  ;  ces  résultats  théoriques  qui  indiqueraient  une 
économie  de  5;6  dans  la  dépense  du  combustible  employé  à 
produire  une  évaporation ,  se  réduisent  en  pratique  à  une  éco- 
nomie des  4/^* 

Ayant  donc  un  appareil  d'évaporation  mtini  d'une  pompe 
mise  en  mouvement  par  une  machine  à  vapeur,  une  force  de 
cheval  évaporera  1 5o  kilog.  (  3oo  liv.)  d'eau;  si  cette  force  de 
cheval  coûte  5  kilog.  (10  liv.  )  de  charbon,  l'évaporation  sera 
de  3o  kilog.  (60  liv.  )  d'eau  pour  i  kil.  (a  liv.)  de  charbon. 
Si  la  machine  à  vapeur  ne  consommait  que  4  kilog.  (8  liy.  )  de 
charbon  par  force  de  cheval ,  le  produit  serait:  de  37  pour  i  ; 
et  si  la  machine  ne  consommait  que  3,5  kilog.  (7  liv.)  de  char- 
bon, le  produit  serait  de  4^  kuog.  (86  liv.)  aean  évaporée 
pour  I  kilog.  (  2  liv.  )  de  charbon  brûlé. 

Dans  le  travail  que  nous  décrivons  théoriquement,  l'eau 
tondensée,  seul  produit  qui  s'échappe  de  l'appareil,  est  au 
moins  à  100^  de  température  et  contient  en  consémieDoe  la 
quantité  de  chaleur  nécessaire  pour  porter  à  l'ébullition  le 
liquide  froid  qui  doit  alimenter  l'évaporation  de  la  diau- 
dière. 

On  sait  que  dans  cette  application  nonvdle,  au  lieu  de  cher- 
cher, comme  à  l'ordinaire,  à  produire  de  la  force  avec  de  la  va- 
peur ,  on  produit  au  contraire  de  la  vapeur  en  dépensant  de 
la  force.  Il  en  résulte  que  dans  tous  les  cas  où  on  pourra  dis- 
poser d'une  puissance  naturelle,  on  pourra  produire  les  plus 
grandes  évaporations  à  raison  de  i5o  kilog.  (3oo  liv^)  d'eau 
évaporée  par  force  de  cheval  et  par  heure ,  sauf  les  déperdi- 
tions de  calorique  de  l'appareil  par  l'intérieur  (i). 

(*)  Bien  eatendii  qa'il  ne  •'agit  ici  qae  de  l'effet  otile  de  la  pooqw.flaleaMe  sur  l« 
«oyemié  vé$i$uau»  qu'elle  ëpraoTe  à  diaqae  Inetaot  po«r  oini||ffiiMr  la  tapear,  ea 
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L'écCMioinie  ik  Considérable  que  présente  Tapplication  de  ce 
procédé  9  peut  encore  être  augmentée  par  deux  conditions 
différentes  :  i**  d  Ton  peut  disposer  d'une  grande  étendue  de 
surface  de  chauffe ,  et  qu'on  puisse  se  contenter  de  lui  faire 
produire  7,5  kiic^.  (  i5  liv.  )  de  vapeur  par  mètre  (9  pieds) 
carré  de  surface,  il  suffira  de  i/ia  d'atmosphère  de  puis- 
sance pour  mouvoir  la  pompe,  et  une  force  de  cheval  éva- 
porera à  peu  près  3oo  lulog.  (600  liv.  )  d'eau  par  heure;  2^ 
si  l'appareil  d'évaporation  était  fermé  et  assez  résistant  pour 
supporter»  par  exemple,  une  atmosphère  de  pression,  la  den-> 
site  de  la  vapeur  mue  par  la  pompe  deviendrait  double»  ainsi 
que  toqs  les  produits,  pour  la  même  dépense  de  force. 

Les  moyens  d'exécution  se  sont  heureusement  présentés 
dTune  manière  aussi  sin^>le  que  facUe. 

On  voit  en  effet ,  en  comparant  les  nouveaux  appareils  avec 
ceux  qui  sont  employés  aujourd'hui,  au  moyen  d'une  vapeur 
à  trois  atmosphères,  que  la  surface  de  chauffe  doit  être  envi- 
ron huit  fois  plus  considérable  dans  les  nouveaux  que  dans 
les  anciens;  mais,  d'une  autre  part,  la  pression  à  supporter 
par  les  appareib  ne  pouvant  jamais  excéder  i;6  d'atmosphère 
ils  peuvent  être  construits  en  cuivré  mince,  présenter  des  sur- 
faces |»esque  planes ,  et  ne  sont  que  très-peu  sujets  aux  alté- 
rations. 

La  nécessité  de  fermer  le  vase  évaporatoire  n'a  qu  un  léger 
inconvénient,  attendu  que  cette  fermeture  s'obtient  au  moyen 
d'un  chapeau  dont  les  bords  plongent  dans  le  liquide  même 
de  la  chaudière,  on  one  gouttière  ménagée  à  dessein.  On  sent 
que  la  vapeur  du  liquide  doit  toujours  avoir,  sous  ce  chapeau» 
une  tension  ^ple  ou  un  peu  supérieure  à  la  pression  atmos* 
phérique ,  pour  éviter  toute  rentrée  d'air  qui  nuirait  essentiel- 
lement au  jeu  de  l'appareil  en  s'opposant  à  la  condensation  de 
la  vapeur. 

L/établissement. d'une  pompe  aspirante  et  foulante  entrat- 
nant  des  conditions  mécaniques  dispendieuses  et  quelquefois 
difficiles  à  obtenir ,  j'ai  appliqué  à  ce  nouveau  système  les  pro- 
priétés du  jet  de  vapeur  dont  je  m'occupe  depuis  si  longtemps. 
A  la  place  de  la  pompe  aspirante  et  foulante,  une  pièce  à  jet 
sert  à  aspirer  la  vapeur  de  la  chaudière  et  à  la  comprimer 

aéglifeant  les  frottaoMBto,  la  tDr»  •éoatulre  poor  sonlaferlMctapett,  et  laréifs- 
aa  paiMge  de  la  Tapear  dai»  det  canaux  plus  oa  moiat  larcet,  tootea  ciroon-  . 
aa«9eptiblM  d'être  rMuitatà  lear  moiadn  raleor  par  one  boane  ooiutruction , 
9«rWUc»poiw  «atitr  dut»  l'fBpnMk»  de»  jappôrtt  q«e  j«  veu  4»Mk*^  .Pii 


Sa4  APUksùteit* 

4ans  l'appârdl  deckanflfe;  dans  cette  cutonstaiiob »  et  sçiis 
une  pression  de  1 3  centimètres  (3  ponces)  de  mercure,  un  vo» 
lume  de  valear  dépensé  en  jet  en  entraîne  trois;  mais  aniîea 
de  ne  >9oir  sortir  de  l'apparol  (|u»  de  l'air  de  condensation,  il 
s'en  échappe  en  même  temps  un  excédant  de  Ti^iéiir  presque 
égal  à  la  dépense  du  jet.  En  fabrique,  cet  excédant  tronre 
aisément  son  emploi. 

On  voit  qu'en  employant  te  jet  de  vapeur  au  liçu  d'une 
pompe,  on  triple  le  produit  ordinairement  obtenu  en  éyapo- 
ration.  Ainsi  la  vapeur  d'un  jet  qui  aurait  évaporé  dans  les  ap- 
pareils onlinaires  3o  kilog.  (60  liv.  )  d*eau,  par  exemple,  en 
évapore  90  (180  liv.)  sans  se  condenser,  et  peut  produire  nn 
ef&t  utile  de  i  ao  (  a4o  liv.  ) 

L'extréine  simplicité  de  cette  dernière  disposition  pour  tontes 
les  fabriques  qui  font  déjà  usage  de  la  vapeiur,  loi  méritera 
souvent  la  préférence;  en  effet,  quand  on  a  déjà  économisé  les 
3} 3  du  combustible  ordinairement  consommé ,  l'avantage  qu'il 
y  aurait  à  en  économiser  les  3;4  n'est  plus  que  de  1/12,  «t 
quand  on  en  économise  les  3/4,  l'avantage  qu'on  trouverait  à 
en  économiser  les  4/^  n'est  plus  qïie  de  i/ap ,  d'où  l'on  voit  que 
les  petites  fractions  peuvent  se  trouver  compensées  par  \es 
frais  d'établissement  et  d'entretien  d'un  mécanisme  assez  im- 
portant. 

Les  appareils  que  j'ai  fait  disposer  chez  MM.  Derosne  et 
Cail  peuvent  évaporer  i5o' litres  à  l'heure;  ils  sont  munis  de 
tous  les  moyens  d'appréciation  exacte  de  dépenses  et  de  pro- 
duits avec  manomètre  pour  ies  tensions,  etc. 

En  résunlé,  je  présente  des  appareils  nouveaux  de  dessicca- 
tion, de  distillation  et  d'évaporation,  dont  les  eflfets  résultent 
d'un  léger  changement  dé  tension  produit  dans  la  vapenrpar 
un  agent  mécanique  quelconque  dont  les;résultéts  sont  : 

lO  De  produire  la  distillation,  l'évaporation  ou  la  dessii^ca- 
tioitt  au  moyen  du  feu,  en  ne  dépensant  que  1  kilog^  (a  liv.) 
de  charbon  pour  obtenir  3o,  37,  43^  m^e  rôô  kilog.  (60, 
74i  86  et  même  soo  liv.)  d'eau  évaporée. 

2^  De  produire,  dans  tous  les  lieux  où  le  combustible  est 
rare  ou  manque  absolument,  tes  plus  grandes  évàporations 
désirables  au  moyen  d'une  puissance  mécanique  quelconque , 
et  à  raison  de  i5o  kilog.  (3oo  liv.)  au  moins  d'évaporation 
pour  une  force  de  cheval.  Je  croîs  superAs  d'indiquer  les  cas 
nombreux  dans  lesquels  ces  nouvelles  méthodes  amélioreront 
les  produits  iàd^stn«is;  je  àterai  seukmeAt  là  4tftidKSon  d^ 


)  eaa  de  mer  cpdpoaira  se  fsôre  à  bras  dlioiiime;  la  fabrication 
dn  sucre  indigène,  qni  verra  rëdnire  de  trois  qiiarts  sa  dépense 
la  filas  importante  ;  et  enfin  Texploitation  dn  sel  :  je  citerai 
encore  l'avanUge ,  difficile  à.  apprécier  maintenant  dans  son 
importance^. de  pouvoir  placer -indifféremment  les  fabriques  à 
grandes  épa^rations  loin  dés  lieux  qui  finimissent  le  combus- 
tible.     ^ 

Je  tcrmiaeniî  en  faisant  remarquer  que  j'ai  donné,  il  y  a 
13  an^,  une  formule  exprimant  l'action  du  jet  de  vapeur ,  et 
que  les  phénomènes  qui  se  passent  dans  mes  appareils  confira 
ment  pleinement  la  justesse  de  cette  formule.  En  effet,  en 
nommant  X  la  vitesse  d'écoulement  du  mélange  dans  un  ap- 
pareil à  jet  ^  V  la  vitesse  de  la  vapeur  sortant  du  jet,  r  le  rayon 
de  l'orifice  d'injection ,  R  le  rayon  du  canal  cylindrique  ,  i  la 
densité  de  la  vapeur,  et  ^  la  densité  du  fluide  élastique  aspiré, 
j'ai  établi  la  Mlation  suivante  : 


x«v 


Or,  en  appliquAnfcette  formule  à  Tappareil  que  j'ai  monté, 
on  trouve  à  très-peu  près  les  résultats  que  la  chandière  fournit 
en  effet..  Seulement,  ainsi  que  je  l'avais  indiqué  dans  le  tenips, 
comme  cette  formule  ne  tient  pas  conipté  de  l'expansion  élas- 
tique de  la  vapeur  après  sa  sortie  du  jet,  elle  donne  des  indi- 
cations un  peu  inférieures  aux  résultats  pratiques.  Au  reste , 
BTavier  était  également  d'avis  qu'on  ne  pouvût  guère  arriver  à 
une  formule  plus  complète  (i). 

(i)  Ihiiu  ce  mémoirei  j*%L  indiqué  l'emploi  du  jet  de  vapear  comme  nn  moyen  plus 
liD^le  eC  pins  foâle  à  toblir  que  Ja  pompe«  naii  je  l'ai  présenté  oonlmB  offrant  une 
éesnomie  nmoa-eontidérÉble  que  ONte  qai  eat  produite  par  l'autre  procMé.  En  réalité, 
h  totalité  de  l'éraporatfon  produite  dans  la  chandlère  fermée  au  moyetf  du  jet  de 
vapenr  eet  tibtenue  sani  aucune  dépense  effiictîre,  car  l'opération  des  vapeurs  formée* 
dans  la  cbandiève  est  déterminée  aniqœaMDt  par  l'eipansion  de  la  Tapeur  depuis  sa 
leadon  dans  le  générateur  jusqu'à  une  atmosphère,  et  cette  rapevr,  ainsi  dilatée, 
oonlient  encore  autant  de  calorique  qu'elle  en  onntenalt  arant  son  expansion.  Or , 
comme  dans  tons  les  ateliers  oà  l'on  a  des  maasea  de  liquide  à  éraporer  on  peut  tou- 
jours employer  utilement  la  Tapear  à  io4  degrés,  et  même  le  caloriqne  de  l'eau  liquida 
à  iQO  degrés,  qui  sort  de  l'apnareil ,  il  en  résulte  que  toute  l'érapdlration 'produite  dana 
la  dMudiére  est  obtenue  réellement  sans  aucune  ^dépense  de  combustible,  excepté  la 
compensation  du  refroidissement  extérieui:  de  l'ai^reil,  qu'il  est  facile  de  rédaire  à 
très^pen  de  cboso.  En  résumé ,  le  procédé  de  la  pompe  est  utile  dans  tous  les  cas  où 
l'on  aiaposa  d'une  force  motrice  irfoa  économique  qu'une  madiine  à  Tapeur.  Dans  toutes 
las  autres  ciroonstanoes  le  jet  de  Tapeur ,  coarenmilemeat  administré,  dontaen  des  ré- 
mdcata  sapérleurs  k  tma,  qae  ïoa  oMn^fait  de  la  pQmpe*  '• 
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Appareil  pour  tévaporàiîon  des  liquides. 

Nous  avons  fait  connaHre,  avec  totis  lés  détails  eenvesables, 
les  prind^es  «tir  lesqaeb  est  fondé  le  ncmveau  mode  de  dis*- 
tîUfttion  et  éval(>oration  dont  on  doit  l'idée  à  M.  Pelletas.  Poor 
ceni^piléter  cette  communication ,  non»  allons  donner  maint&- 
i^nt  la  description  de  l'appareil  lui-même  que  ce  physicieB 
ingénieux  a  imaginé  pour  exécoter  les  epératioHs  «lillqtiées 
ânàessus. 

ïD'abord  Boas  rappellerons  qns  -ce  nouvean  système  d'é« 
vaporation  est  fondé  sar  ce  principe,  qa'en  aspirant  par  une 
pompie  cm  tout  autre  moyen  la  vapeur  qtd  se  ferme  à  la 
surface  d'un  liquide  chauffé ,  en  l'envoyant  dans  l'appareil 
de  dianffe  plongé  dans  la  chaadière  et  la-  comprimant ,  on 
entretient  hidéfintment  TébaHitioA ,  et  par  couséquent  l'é- 
vaporation  du  liquide,  avec  une  notable  économie  de  com- 
bustible'. A  l'aide  d'une  pression  d'un  sixième  d'atmosplière , 
on  obtient  ainsi  une  élévaëon  de  température  de  4  degrés. 

L'appareil  d'évaporation  est  formé  d'une  bassine  plate  en 
cuivre,  au  fond  de  laquelle  est  placé  un  système  de  tnyanz 
f»  continus  et  recourbés  en  forme  de  serpentin.  Cette  bassine  est 
ipunie  d'un  couvercle  dont  les  bords  'piongent  dans  uiie  ri- 
gole pleine  d'eau  ,  ce  qui  assure  une  fermeture  hennétique. 
Le  couvercle  est  surmonté  d'une  isoupape  qui  s'ouvre  aussitôt 
que  la  pression  intérieure  éiccède  celle  «Te  l'atmosphère.  Une 
pompe ,  disposée  près  de  Tappieireil ,  a^re  la  vapeur  à  mesure 
qu elle  se  produit,  et  la  lance  dans  '  l'aj^areil ,  de  cbaoffe 
muni  d'une  soufiape  tpà.  ré|;le  la  tension ,  laquelle  ne  doit 
point  excéder  un  douzième  ou  un  sixième  d'atmosplkère. 

La  vapeur  lancée  dans  l'appareil  de  chauffe  suffirait  seule 
pour  entretenir  l'ébullition,  s'il  était  possible  d'éviter  les 
pertes  de  chaleur  par  le  rayonnement.  Pour  paver  à  cet  in- 
convénient, il  fatrt  envelopper  l'appareil  dés  matières  non 
conductrices  du  calorique. 

L'i^pareil  peut  aàssi  être  composé  d'un  cylindi^  vertical 
garni  intérieurement  de  chambres  disposées  en  losange,  t^ 
placées  l'une  au-dessus  de  l'ancre.  Cette  fonne  est  très-con- 
Tenable  pour  la  distillation  de  l'eau  de  mer. 

Lorsque  le  liquide  à  évaporer  est  susceptible  de  former 
un  dépôt  qu'on  devra  enlever,  l'appareil  de  chauffe,  réuni 
au  tuyau  de  vapeur,  est  rendu  mobile  sur  un  axe,  aiSn  de 
savoir  âtre  relevé  pow  tietto^  U  fonàâ»  la  Imidiac»  fiiy 


Tési4tat  de  V^vaporaUioA,  comme  â&us  le  laffîj^e  du.  sel, 
alors  fai^pajreil  de  chauffe  sera  attaché  9^  couvâçcle  ,  et 
s'enlèvera  ev  méioe  tçmps.  que  lygL  à  la  ^a  d^  l'opéraUQ». 

Ou  peut  remplacer  la  ppinpe  par  une  d^spp«itk^  qm^  eon- 
siste  à  emjj^oyer  â»  la  va|>eur  è,  uoê  tei^loa  d^  3  à  5  al;mo- 
sphères.  Les  fig.  54  et;  55  de  la  pi.  3.i  montreat  le  plan  et 
l'élévatijQisir  d'un  appareil  ôfi  ce  gew».  Xts^  vapeiVï  ét^D^  lan- 
cée dans  un  tuyau  dont  l'aire  est,  plus,  grand/e  ^e  h  jet , 
produira  une  S^rte  pression  à  l'u^  de$  hovils  ^  to^  et  ma. 
vide^  partiel  à,  l'autre.  £n  introduisant  4aa»  \^  bassiffd»  a^- 
dessus  àv,  liquide,  le  bont  où  se  forme  le  vide,  il  y  aiua 
«ne  aspû^ation  de  1a  vapeur  <|w  sera  fortemenl;  comprimée 
à  l'antre  bout  réuni  avec  l'appareil  de  chauffe.  Le  ^«^x^tre 
du  jet  étant  ail  dianiètse  du  tube  covune  i  est  4^  S»  il  en 
visnUe  tftfi  pour  un  volume  de  yrapem  pirovei^upkt  de  ce  ^, 
5  volumes  de  vapeijw  seafon^  lancés  dans  îappai^eU  de  cbau£6i; 
^9e  partie  pa^ssera  nqn  condensée  dans  les  tuyaosi)  et  t'é- 
çhat>petra  par  la  S9^pape  de  sortie  q^veç  ^  yapew  oQnde»- 
sée ,  pour  étj^e  conduite  à  irsuvei^  le  li<9w4)^  à  évapore*  » 
fgajt  sera  ainsi  chauffé  j.u3<9u'à  l'éboîUti.opçL, 

En  variant  les  {Proportions  indiquées  entre  ledfflW^^  40^ jft 
et  celui  àa  tuya^i,  ou  obtient  a«e  preuion  p}m  ou  i»Q»n^  forte. 

ïig.  54,  section  lou^ltudinfij»  e<  iserticalA  de  W  efc^^- 
^re  d'évap^ration  de  l'appareil  4^  d^uffe* 

fig.  55,  plan  de  U  mâi9&. 

Fig.  56»  section  tra«syer)B^la. 

Fig.  .57 ,  tec!|loa  d'un  app^ir«il  e9«ivt  w»  pJlw9  9>«ii4  mmr 
bve  de  tuyauii  pou»  augmeuter  1^  m^Q^  àe  çh^ûfti^. 

4,  ehaudière;.^  couv^rele  ^.t  Ws  V^d&  eu^rent  dams 
que  i^fi^  €  pleiiiè  d'eau }  <(,  rolv^t  potui^  vider  V^u  de  la 
figi^}  e ,  eiv^e  passaut  sur  desî.p(>uUi9s  jQf ,  et  wuuiei  d'un 
oontreTpoids  g  pou(r  sonletev  If^  «on^et^le;  k,  appareil  de 
chauffe,  composé  d'une  série  de  tuyam  centouniés  placés  «^i 
fond  de  \b^  chaudière;  i,  tuyau  d'an^vêe  de  la  vapeui?^  jt» 
tuyaui:  peur  a^rer  la  vapeuv  pre^ui^e  par  Vévaporatiouf4> 
Mh  qui  lance  le  jet  de  la  vapeur;  l,  tuyau  daus  lequel 
passe  la  Tapeur  eompiûuée;  mm,  spupapea  de  sûiretéji  ^» 
rebinet  pour  soutenir  le  liquida- 

Sur  tes  appareils  allemands  de  disUllaHon. 

Bamtmft^  pays  dii»ei4âei'£wK^,  okXwk  »«  éiiliU^ 


5oS  iAPPBNDICB. 

4{ae  les  grains  et  les  Pécules  pour  en  obtenir  des  eanz-de-Tie, 
la  concurrence  dans  un  art  du  reste  facile  à  diriger,  et  surtout 
les  charges  pesantes  qui  lui  ont  été  imposées  par  le  fisc ,  ont 
fait  rechercher  depuis  longtemps  les  appareils  diatillatoires  à 
la  fois  simples  et  peu  dispendieux,  et  propres  en  même  temps 
à  donner  les  produits  les  plus  considérables  d  nne  «quantité 
déterminée  de  matière  amylacée  ou  sucrée. 

Les  appareils  employés  dans  ces  pays,  et  principalement  en 
Allemagne,  sont  peut-être  moins  parfaits  que  ceux  qui  ont  été 
inventés  en  France  pour  le  même  objet,  mais  aussi  ils  sont  moins 
compliqués  et  moins  chers  ;  ils  sont  aussi  plus  faciles  à  conduire, 
et  par  conséquent  plus  à  la  portée  des  petits  propriétaires  agri- 
coles. Enfin,  malgré  leur  moindre  perfection,  on  est  parvenu,  par 
des  soins  bien  dirigés  dans  la  conduite  de  leurs  opérations,  à 
obtenir  par  leur  secours  un  produit  trës^élevé,  et  qu'il  est  dif- 
ficile aujourd'hui  de  dépasser.  On  en  jugera  par  quelques  dé- 
tails que  nous  aUons  emprunter  à  un  nouveau  travail  sur  la 
distillation  que  vient  de  publier  M.  J.  L.  Gumbinner,  prati- 
cien habile,  qui  a  établi  en  Allemagne,  en  Suède,  en  Nor- 
vège, plusieurs  distilleries  sur  les  meilleurs  principes,  et  dans 
l'expérience  duquel,  en  cette  matière,  on  paraît  avoir  beau- 
coup de  confiance. 

«  Personne,  dit-il,  n'ignore  aujourd'hui  les  pertes  qu'on 
éprouvait  autrefois  dans  la  distillation  des  eaux-de-vie  de 
grains  et  de  pommes  de  terre  par  suite  des  connaissances  im- 
parfaites qu*on  possédait  alors  sur  la' composition  immédiate 
de  ces  matières,  des  procédés  défectueux  de  maltage,  d'une 
fermentation  mal  dirigée  et  d'appareils  établis  sur  des  princi- 
pes erronés.  A  peine  alors  retirait^n  de  4  à  6  litres  on  8 
litres  au  plus  d'esprit,  à  o,  794  de  pesanteur  spécifique  d'alcool 
pur  de  lOo  kil  (200  liv.)  de-pommes  de  terre ,  lé  surplus  res- 
tait dans  les  résidus ,  ou  bien  était  perdu  sous  forme  de  vinai- 
gre ou  d'alcool  évaporé.  Aujourd'hui  le  bouilleur  peut  calcu- 
ler lui-même  le  rendement  présumable  lorsqu'il  connaît  la 
Suantité  d'amidon  que  renferment  les  matières  qu  il  emploie, 
peut  se  convaincre  qn*avec  des  pommes  de  terre  de  qualité 
moyenne ,  il  doit  compter  sur  ou  produit  de  1 3  à  1 4  litres 
d'esprit,  et  qu'au  prix  actuel  des  pommes  de  terre,  un  pareil 
produit  doit  payer  largement  ses  fnM  de  production.  An 
reste;  il  peut  juger  liii*>méme  jusqu'à  quel  point  ce  produit 
peut  être  dépassé  quand  il  apprend  que  100  kil  (200  liv.)  de 
sommes  de  terre  donnent. en  moyenne  ^o  kij.  (4o  liv.)  d'ami- 


4o»,  et  ii^E  çfmséqjnen\  îa,î»3  Wl,  (44;liY,i|*  )de  ww  de 
raisin  ou  de  fécule;  que  8ur  cette  ^Haat^té  de^^çre,  il  y  en  a 
47>77  (94  livres)  p.  o/o  qui  §e  perd  squs  fe^rwe  d'acide  car- 
bonique, et  qu'il  reste  par  conséquent  il, 6  (a 3  liv.)  d'alcoql 
pur  qui,  avec  une  pcsaptem:  spécifique  ^e  0,794,  û^t  «n  vq- 
îmne  de  1^,60  litres.  Démence  il  ssjit  qu*ea  ^outîinj  1 2  p.  oio 
Qu  I  a  Idl.  (34  liv.)  demalt  ou  prge  germée  à  «es  pomioes  4e 
terre,  ce  malt  contient  70  p.  opi  d'?xçii4on  «ea,  ou  au  moins 
62 ,  et  que  ses  12  kil.  (24  liv.)  en  renfermant  ainsi  7,44  ^• 
(i5  liv.),  qui  correspondant  à  8  l^il  (î6  liv.J  environ  4e  sucrei 
fournissant  4,2  kil.  (9  liv.)  4>lcQol  qui,  ajouté  aux  it,6  (23 
liv.)  précédents ,  donnent  en  tout,  pour  un  quintalmétrique 
de  pommes  de  terre  et  12  kil.  (24  liv.)  4e  walt,  i5,8  J^il.  (^2 
liv.)  d'alcool  qui ,  au  poids  dp  o,  794 ,  représentent  4  pei|  près 
ao  litres  d'alcool  pur,  à  la  température!4e  i5o  G. 

Sn  fabrique  on  n'atteint  pas  ce  dernie|:  chiffre  j  maii  il  g^^ 
rive  quelquefois  qu'on  obtient  d'un  quintal  métdqne  d^  pQQ|. 
waes  de  terre  s^ns  malt  ju3<{u'à  ï3  Utres  d'esprit,  produit  qui 
parait  être  nne  limite  qu'on. ne  peut  gnèrp  dépasser  en  grand» 
si  ce  n'est  avec  des  matériau]?,  d'une  excellente  qnaUtés  et  par 
une  conduite  extrêmement  soignée  des  ^pp^reilf. 

On  se  sert  généralement  en  Allemagne,  et  dans  presqqe  |ons 
les  piiy9  du  Nor^,  pour  la  distillation  des  eaux-de-vie^e  gn^p 
et  de'fécnle,  des  appareils  distiUatoires  de  |*istorins  et  de  Dor». 
Nous  rappellerons  en  peu  de  mots  les  pr|nci|^s  qui  <a^i  «er^i 
de  l^asp  4  rétablissement  de  ce^  deux  appareils,  avant  4e  pas- 
ser à  la  description  d'un  npuvel  appareil  destiné  ^^  în^lQ^ 
objel. 

»  Pjstoiin^,  en  établi^«it  wa  SPpajrpil,  ^  9)1  p^^r  fe^t  d^ 
remplir  les  troi^  ponditiopi  suivante^  :  i9  éviter  U  rfpt^car 
tiQn;  9*  écarter  tout  danger  d'explo^iqn  f«r  W  ^H  *I^P  vif  qu 
l'engorgement  des  tuyjiux  j  3*  s'opposer  à  tonte  espèce  4e  fuitu. 
En  même  temps ,  il  s'est  proposé  l'économie  dn  pombmtil^le  fO. 
la  séparation  plus  ocnnplète  dQ  h  yâppurd'^an  et  de  lajfîooi. 
Quelques  mots  sur  son  appareil  «uf^çof  pqnr  faire  pon^ 
prendre  la  manière  dont  il  est  étabji. 

9  l^  moùtQu  vin  qn'il  «'agit  de  distiller  ^  élevé  avec  «ne 
pompe  4»  réservoir  qui  le  contient  dans  nQ  >'i|*e  placé  e^trp 
lecouden»eur  et  la  c^udière,  f^  à  ^^p  taut^jnj  suffisante  an- 
desfus  de  pelle-ci.  Ce  vase  se  n6mme  premier  pj^^j^jf&ur  :  il  f^t 
composé  de  denx  parties,  le  cylindre  çn^rieur  et  interne, 
dàm  lequel  on  introduit  le  s^ujt  .^^  qu  p(y«t|>e ,  et  la  m^ii«  ^j^ , 
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terne  et  infériecfre  qai  en  e$t  dÎBtante,  et  dont  l'usage  et  la 
disposition  vt)nt  être"  indiqués  plus.  bas. 

»  Le  premier  chaufft^r  est  en  communication  par  un  tube 
à  robinet  qui  part  de  son  fond  ayec  la  chaudière  du  deuxième 
chauffeur  ou  chauff&-mOût,  de  manière  que  le  moût  coule  du 
premier  dans  le  second.  Ce  chauffe-vin  repbse  immédiatement 
sur  le  sommet  de  la  chaudière  distillatoire  ou  cucurbite ,  et  le 
moût  coule  par  une  ouvertàte  du  chauffe-vin  dans  cette  cti> 
curbite.  Un  bouchon ,  qu'on  manœuvre  au  moyen  d*une  poi- 
gnée extérieure  passant  par  une  boîte  à  étoupe,  ouvre  et 
ferme  cette  ouverture  de  communication  à  volonté.  l.e  chauf- 
feur et  la  cucurbite  sont  pourvus  d'agitateurs  dont  les  arbres 
passent  par  des  tubes  de  verre  lûtes  avec  soin,  et  qu'on  pent 
mettre  en  mouvement  avec  de  petites  manivelles.  Ces  agita- 
teiurs  servent  à  empêcher  le  moût  de  brûler  et  à  obtenir  nn 
mélange  parfait ,  et  par  conséquent  un  moût  d'une  densité 
bien  homogène.  ' 

»  C'est  sous  la  cucurbite  qu'est  fAacé  le  foyer;  dans  ce  foyer 
on  a  ménagé  des  cameaux  qui  servent  à  élever  la  température 
dans  le  chafuffe-moût.  Aussitôt  que  l'ébullition  du  mdût  com- 
mence dans  la  cucurbite,  les  vapeurs  mélangées  d'eau  et  d'al- 
cool s'élèvent  dans  son  chapiteau ,  qui  est  muni  d'une  soupape 
de  sûreté.  Delà  elles  montent  dans, un  tuyaiT^ltii  les  conduit 
dans  la  chaudière  du  chauffe-moût.  Le  liquide  que  renferme 
ce  vase  se  trouve  donc  chauffé  par  ces  vapeurs,  qui  se  préci- 
pitent et  constituent  alors  avec  lui  un  moût  ou  vin  plus  riche 
en  alcool. 

»  Lorsque  cette  précipitation  a  duré  pendant  quelque  temps, 
ce  moût,  soit  par  la  condeilsation  des < vapeurs,  soit  par  la 
chaleur  qu'il  reçoit  directement  des  cameaux,  est  également 
devenu  chaud,  il  s'élève  des  vapeurs  alcooliques  dans  le  chapi- 
teau de  ce  chauffe-moût.  Ces  vapeurs  passent  par  un  grand 
tuyau  cou(ié  dans  la  partie  inférieure  du  premier  chauffeur, 
et  au-dessus  duquel  repose  le  cylindre  qui  renferme  le  moût 
frais  que  la  pompe  a  fait  monter. 

*  »  Les  vapeurs  sont  donc  encore  une  fois  en  contact  avec  nu 
b'quide  froid ,  et  se  précipitent  sous  forme  de  phlegmes  en 
chauffant  la  masse  contenue  dans  le  cylindre ,  jusqu'à  ce  que 
celle-ci  ayant  acquis  une  certaine  température,  il  se  forme 
alors  de  nouvelles  vapeurs  dans  ce  vase  qui ,  avec  celles  qui 
viennent  du  chauf(e-moût,  s'élèvent  entre  le  cylindre  et  la  pa- 
'oi  extérieure  du  premier  chauffeur.  Dans  cet  état^  e^es  arri- 
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vent  par  un  tnyan  de  communication  dans  un  grand  bassii 

condenseur  à  doubles  parois  coniques ^x>ù  se  termine  leur  dei 

nière  rectification.  Les  vapeurs,  en  entjRHit  dans  cette  capacilc 

sont  arrêtées  par  un  grand  plateau  en  entonnoir,  le  long  de 

parois  duquel  elles  descendent  lentement  et  continuellemetii 

Pendant  qu'elles  parcourent  ainsi  la  surface  interne  de  cet  en 

tonnoir ,  sa  surface  externe  est  constamment  rafraîchie  par  ui 

courant  cl' eau  froide  provenant  d'un  appareil  placé  au-dessu 

du  premier  chauffeur,  et  qu'on  faifiCouler  par  un  tuyau  sur  le 

vases  à  condensation.  Une  portion  des  vapeuvs ,  plus  ch«:rgée 

d'eau  que  d'alcool,  se  condensé  aussi.  Celles  qui  échappent,  s 

rendent  par  un  tube  dans  un  serpentin  renfermé  dans  un  ré 

frigérant.  Dans  le  point  où  ce  serpentin  entre  et  sort  de  ce  rë 

ingérant,  il  porte  deux  tubes  qui  s'ouvrent  par  des  soupape 

qni  servent,  d'un  côté,  à  empêcher  l'intattâuçtion  de  l'air  exté 

rienr  dans  l'appareil,  et  de  l'autre,  au  dégagement  de  l'acidi 

carbonique  qui  est  présent,  et  qui  pourrait  briser  les  appareil.! 

ou  an  moins  faire  dégorger  ou  refluer  les  liquides.  L'extr< 

mké  de  ce  dernier  tube  plonge  d'environ  27  millimètres  « 

pouce)  dans  Teau  d'un  Vase,  de  façon  que  c'est  sous  cette  pre 

tsion  que  s'opère  la  distillation.  La  description  ci-dessus  co 
stitue  l'appareil  simple  de  M.  Pistorius.  Dans  ceux  qui  se  . 
doubles,  il  y  a'4euxcUGurbites,  divers  condenseurs  des  phie  ; 
mes,  et  plusieurs  serpentins  et  réfrigérants. 

V  L'appareil  de  M".  Dorn ,  qui  a  paru  en  1 833 ,  est  fondé  $  i 
des  principes  à  peu  près  analogues.  Il  consiste  eh  une  cuci  - 
bite  à  chapiteau,  un  chauffeur  du  moût,  un  condenseur, 
phlegmes  et  un  réfrigérant.  Les  vapeurs ,  en  sortant  du  chi  [ 
fe-moût,  passent  dans  Un  serpentin ,  puis  débouchent  dan  < 
condenseur  des  phlegmes,  et  de  là  montent  par  un  tube  d 
le  réfrigérant. 

»  M.  Dom  a  fait  une  application  nouvelle  de  son  appai 
il  se  sert  de  la  chaleur  que  dégage  la  condensation  des  ph 
mes  pour  faire  sécher  ses  grains  comme  sur  une  tourail^e.  I      i 
ce  but,  lés  vapeurs  sont  conduites  par  un  tuyau  jusque      1 
une  aire  composée  de  trois  plateaux  creux  renversés  avar      ( 
passer  dans  le  serpentin.  Là  elles  se  condensent  en  eaux-d>       ( 
qui  marquent  70  p.  o;o;  mais  cette  disposition,  pour  tov 
1er  les  grains ,  donne  une  température  trop  élevée. 

»  Un  autre  appareil ,  qu'on  doit  aussi  à  M.  Dorn ,  d  ( 
aussi  des  eaux-de-vie  de  60  à  70  degrés.  Dans  cet  appare'  ] 
observe ,  sur  une  cucnrbite ,  à  la  place  d'nn  chapiteau ,  ui 


•omblable  à  peu  pfès  fu  premier  chauffeur  à^  1|.  pistoriu%. 
Cette  oueurbito*  est  remplie  par  le  chauffe-moût ,  au  moyen 
d'uurobKoet»  et  c'est  ieraque  les  deux  vases  sont  pleins  qu'on 
commence  le  feu}  les  vapeurs  montent  dans  le  chauffe-moût, 
l'échaulient,  puis  se  rendent  àe  là  dans  le  serpentin  4e  l'appa- 
reil à  double  cane  du  Gon4eQseur. 

M  Bans  la  ooaduite  de  ces  appareils,  il  convient  4*ob$erver 
les  conditions  suivantes  : 

•  i<>  Il  vaut  mieux  avoir  un  premier  chauflîeur  plutôt  trop 
grand  que  trop  petit,  attendu  que  le  traitement  journalier  de 
loo  kilog.  (aoo  liv.)  de  pommes  qe  terre  exige  au  moins  uu  vide 
de  35  à  3o  litres  dans  ce  vase. 

»  3*  Les  deux  chaudières  placées  l'une  au-dessus  de  l'autre, 
et  dont  la  deuxième,  celle  du  chauffe«moût,  reçoit  le  liquide 
qui  la  remplit  du  premier  chauffeur,  et  la  première  ou  cucur- 
bite  reçoit  le  sien  de  ce  chauffe-raoût,  doivent  avoir  un  dia- 
mètre égal ,  et  présenter  des  hauteurs  respectives  dans  le  rap- 
port de  I  à  4  avec  ce  diamètre.  Une  plus  grande  élévation  di- 
minue l'action  du  feu,  la  couche  liquide  devenant  trop  épaisse. 

»  3^  Chacune  de  ces  chaudières  doit  présenter  une  capacité 
éçaleàcelle  du  cylindre  du  premier  chauffeur,  et  en  outre 
1/3  de  plus  pour  les  vapeurs. 

»  4*  Les  condenseurs  ou  entonnoirs  qui  arrêtent  les  vapeurs 
peuvent,  quand  le  local  ne  présente  pas  assez  d'élévation,  être 
placés  à  côté  et  non  au-dessus  du  premier  chauffeur.  Leur  dia- 
mètre doit  être  plus  ginnd  qne  celui  de  ce  chauffeur»  et  leur 
nombre  pent  s'élever  à  trois  quand  on  désire  s) voir  des  eaux- 
de-vie  très-reetifiées.  Un  plus  grand  nombre  ne  procure  aucun 
avantage. 

>  5®  Le  serpentin 4  coodé  dans  le  réfrigérant ,  doit  présenter 
de  5  à  7  retours  sur  lui-même ,  et  une  hauteur  totale  de  8o  à 
96  centimètres  (3  pieds  6  pouces  à  3  pieds)  ;  là  où  les  vapeurs 
pénètrent ,  un  diamètre  de  Bo  millimètres  (3  pouces)  ;  et  là  où 
coulent  les  eaux*de^ie  condensées,  nn  diamètre  de  54  millim. 
(3  pouces)  seulement. 

»  Dans  la  distillation ,  au  moyen  des  appareils  dont  tt  vient 
d'être  question ,  on  a  le  choix  entre  le  chauffage  à  feu  nu  et  le 
chauffage  à  la  vapeur.  Comme  les  appareils  chauffés  par  ce  der- 
nier moyen  ont  présenté  des  avantages  très-marqués,  nous  al- 
lons donner  la  description  de  celui  qui  a  offert  les  meilleurs  ré- 
sultats, après  avoir  établi  quelques-ans  des  principes  qui  ont 
•ervi  de  bîoe  à  M  oonUractiûn. 
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lO  Quand  on  veut  chaulfer  nn  licjnide  par  la  vapeur,  on 
peut  conduire  cette  vapeur  dans  sa  masse  même ,  ou  entourer 
le  liquide  d'un  bain  de  vapeur,  ou  enfin  réunir  ces  deiv 
moyens.  C'est  cette  desnière  méthode  qui  produit  les  résui* 
tatsies  plus  efficaces. 

3<^  L'expérience  a  démontré  que  le  moût  ou  vin  de  grain  on 
de  pommes  de  terre,  n'abandonne  complètement  la  quantité 
d'alcool  qu'il  renferme  que  lorsqu'on  élève  sa  température 
an-dessos  du  point  d'ébullition. 

3*  Plus  est  ^rand  le  nombre  de  fois  qu'on  distille  une  li- 
queur alcoolique,  plus  le  produit  en  est  pur  et  rectifié. 

4**  Plus  la  chaleur  produite  reçois  d'emplois  utiles,  et  plus 
on  épargne  le  combustible. 

L'appareil  représenté  dans  les  ligures  58  et  Sg  est  simple;  sa 
construction  est  telle  que  les  individus  les  moins  habiles  ou  les 
moins  instruits  dans  l'art  de  la  distillation  peuvent  le  diriger 
avec  facilité  et  avec  profit. 

La  chaudière  qui  produit  la  vapeur  consiste  en  un  cylmdre 
A  de  tôle,  dont  le  diamètre,  la  longueur  et  Tépaissenr  se  rè- 
glent suivant  la  force  ou  la  température  dont  on  a  besoin.  Les 
fonds  sont  plats,  attendu  que  le  carneau  cylindrique  inté- 
rieur en  tôle  v  qui  a  la.méme  longueur  et  est  boulonné  par  ses 
extrémités  sur  oh'açun  d'eux,  s'oppose  II  toute  déformation 
quelconque.  Dans  ce  carneau  est  placé  un  bouilleur  x ,  qui  a 
sa  partie  postérieure  en  y ,  communique  avec  la  portion  infé- 
rienreL remplie  d'eau  du  cylindre  A,  et  par-devant  avec  la  por^ 
tion  supérieure  de  ce  même  cylindre.  Par-devant,  ce  même 
carneau  v  sort  au-delà  de  la  maçonnerie,  et  porte  un  tampon 
à  vis  £  qu'on  peut  ôter  aisément  pour  le  nettoyer.  Par  cette 
construction  simple,  l'eau  circule  continuellement  dans  la 
ch^dière ,  la  production  de  viyj^eu^  s'y  fait  d'une  manière  uni- 
forme, et  l'expérience  a  démontré  que  pour  la  production  de 
cette  vapeur  on  brûle  environ  i;3  de  combustible  de  moins 
que  sons  les  chaudières  ordinaires. 

Sur  cette  chaudière  à  vapeur  est  placée  la  cùcurbite  ou  chau- 
dière à  distiller  B ,  qui  y  pénètre  par  une  grande  ouverture 
qu'on  y  a  ménagée,  et  qui  est  enveloppée  par  un  manteau  G 
en  fonte  sur  lequel  s'appuient  ses  bords.  Toutes  les  jointures 
sont  rendues  imperméabl<$  par  les  moyens  connus. 

Cette  cùcurbite  perte,  pour  lEaire  évacuer  la  vinasse,  un 
tuyau  de  vidange  a  fermé  avec  un  beuchon  b ,  qu'on  manœiH 
vre  par  une  tige  c  passant  par  une  boite  ^  étonpes  d,  qu'on 


V(9it^H9«^  m^émmte^àf^  b^çlMw^lbèfe*  l.#^B|ft4k99v^.par 
im»  d^&  p«MrQi&  de  la  ch^udièiie  à  vap^ttr-,  e$  coadiîijU  p^  un 
Itayau  6  qui  a'y  troave  asseoiblé  la  vinasse  à  travers  la  vaaçon- 
Buerie  qui  eavelopp£  l'appareU  généira^ii^  4e  vapeuf.  Ce  tuyau 
e  est  ea  tôle ,  et  doit  être  placé  de  manière  ^tt'il  ii'ai^  rien  à 
cvaÂAdfe  dka  coatacl  direct  da  l'eu. 

Sur  la  partie  supérieiure  de  la  ctic«rb^t9  B  est  placé  le  char 
piteau  p.  On  «oit  ees  pièces  par  un  anuieau  de  ca^oA  qu'on 
met  entre  la  bride  du  manteau  et  le  bord  rab^^ttu  de  U  ccuiur- 
lÂte,  et  par  un  autre  cartoft  entre  c#lui-ci  et  le  ^Qfd  du  cha- 
piteau, et  enfin  pac-desaus  par  un  ^aneaa  plat  de  tâley  et  en 
afiiuiétissant  le  tout  par  de&  iMvdon»  à  écto^. 

Indépendamment  de  la  poignée  <;  et  de  )a  boîte  4  ét€aipe  d, 
dn  bottcbon  k,  on  observa  encore  à  la  partie  sii^p^riewre  du 
^apiteau  D  «ae  autre  boîte  à  éto^^xe  g  et  la  netanivelle  A  d'mi 
a^ptateur ,  ainsi  qu'un  tube  Yertical  B ,  dont  la  partie  supé- 
rieure ,  au  lieu  d'être  fermée,  porte  mue  soiipape  de  ^reté  i, 
puis  le  tuyau  k  qui  conduit  au  besoin  la  vapeur  d^ns  l'appa- 
reil difitiUatqirey  et  eaâa  le  tuyau  i  qui  se  rend  an  ^amffc- 
moût. 

Ce  obaufforiaoât  F  constitue  un  denxièmeappaieil  dan»  la- 
fuel  les  petites  eaux  re«aplisaenl  les  mêmes  fonctinns  que  la 
vapeur  d'eau  dans  la  oucurbite  Q.  Bans  le  fond  de  ce  \aisseau» 
an  remarque  aussi  un  bouchon  m  qui  fervie  «on  tuyau  de  eoa^ 
raunication  /  pour-  le  remplUeage ,  ei  dont  -la  tige  à  poi§(aée 
passe  de  même  par  une  boîte  à  étoupe  » }  puis  de  F antve  cûté 
une  autre  ixute  à  ètoupe  /x ,  qui  sert  au  pajisage  de-la  tige  d'an 
agitateur  e.  C'est  h  tube  à  vapeur  ^,  proYeuHnldu  tuyau  E, 
qui  conduit  le  mélange  de  vapeur  et  d'alcool,  peur  qu'il  s'a- 
père  une  deuxième  distillation  dane  ce  cbau£(ermQât>  Ca  vaia- 
«eau  porte  aussi  un  tuyau  r  qnjii  sert  à  le  remplir  avee  4u  MPÛt 
frais,  et  sur  lequel  es|  piqué  un  autre  tube  coart»  avec  un  ro- 
binet servant  à  la  fois  d'indicateur  de  niveau  el  à  évacuer  l'air 
du  chauffe-moût  pendant  le  reinplissa^. 

Aurdestus  du  cbaufferaioût  est  un  eylind^  G  oavoEt  par 
les  deux  bouta ,  qui  non-^ulement  remplace  le  reetifioateur 
des  flegmes  de  Vappar^l  de  Pistorius,  niais  qui  est  de  plus 
destiné  à  £sire  un  emploi  plus  fructueux  de  la  obalaur  pro- 
duite. Ce  cylindre  porte  dâuis  sa  partie  supérieure  pliKÎenrs 
coupes  s,  placées  les  unes  au-dessus  4^  autres^  dont  le  diamè- 
tre est  moindre, que  cehii  du  cylindre,  de  manière  à  laisser 
•nti^  ellei  f t  les  parais  de  celui^i  un  espase  ymibiiro  dans 


uft  CBBfBtVB^fttfut  )  %t  pnfBtror  fMv  1  otf^cnttK  tf  Dcvcoft  an  m«^ 
Heu  d*aii  cowwtde  iégèfreneot  deacavc  «i  ^  «dons  le  banni  cou* 
deBsmr  H* 

Qe  'basmi  ne  éiffère  {«s^de  oeaz  employés  néftéralement  en 
Anemagne,  «t  par  conséquent  lorsipi  on  fait  covier  de  ream 
froide  sur  les  fMnrois  eztériem«s,  Icb  viipettn  d'eau  et  d'a)co<4 
qoi  s'élèvent  à  Tintérieur  se  trouvant  anssitôt  condensées ,  se 
fonnent  en  gouttes  qui  retombent  dans  le  cylindre  G.  Ce  mé- 
lange» qui  consiste  en  'beaucoup  d'eau  et  une  petite  quantité 
d  akoo4  iii^r  ou  en  pklegmes,  coule  alors  par  l'ouverture  t  du 
couvercle  u,  et  se  vassemble  dans  la  coupe  «upérieinre,  déborde 
bientôt  de  celle-d,  s'épafrche  dans  la  deazièine,  puis  dans  la 
tmisièm'et  la  quatrième,  et  retombe  enfin ,  qnand  elles  soirt 
(deines,  dafi*  te  cbanffe-vin.  * 

0i|  v«it  donc  qu'il  s*y  opère  ainsi  une  vhvqnièoae  diatillation 
sans  consommation  nouvelle  de  combustible.  Les  phlegmes 
a'y  sont  ptis  comme  dems  la  plupart  de  cevz  employés  pour 
ladictilMondes  eanx-de>vie^e  grain  on  de  fécule  condensés, 
pour  être  plus  tard  chauffés  de  nouveau  et  rectifiés,  mais To- 
péraiic^  s'y  eiécnte  en  néme  temps  et  d'elle*^raéme. 

Enfin-,  dans  cet  appareil  le  veipenftin  est  remplacé  ^snr  une 
disposition  J ,  qui  consiste  en  un  certain  noitdnre  de  tnbes  ver- 
ticaux en  cuivre  qui  aboutissent ,  taiit  par  le  haut  que  par  le 
bas ,  .'dans  des  calottes  bémispii^qaes  crenses.  lies  vapeurs 
ridies  «n  adcool  qui  s'échappent  dn  basinn  condenseur  par  le 
tobev  pénétrent  d'abord  dans  la  calotte  sapérieare  où  elles  s'é- 
tendent, puis  se  condensent  sur  les  pairois  du  système  de 
toyanx  environnés  d'éan  fritnde,  se  rassemblent  en  gouttes 
qui  coulent  dans  la  calotte  inférieure,  d'où  elles  soitt  con- 
daiMa  par  le  tube  tu  dans  les  to^Beanx  placés  dans  les  celliers. 

na  de  faoilfter  encore  >le  service  de  cet  appareil.  Il  y  a 
nne  disposition  au  moyen  de  iaqnelle  la  chanâière  à  vapeur 
est  constamment  alimentée  parr  le  bassin  condenseur  H  avec 
l'ean  qui  Ini  est  nécessaire.  À  cet  effet,  la  chaudiëre*^)orte  un 
titfbe  de  laitbo  L,  dont  l'extrémité  inférienre  plonge  an-des- 
sous de  son  niveau  d'eau ,'  et  dont  l'extrémité  supérieure  est 
surtncntée  d'nne  petite  citéme  M  placée  un  peu  av-dessous.de 
la  psrcie  snpérieui*e  du  bassin.  La  communication  entre  le 
tube  et  la  citerne  est  fermée  par  un  bonchon  i  attaché  à  nn 
lei4er  à  bascnle  s ,  an  petit  bras  dnqnd  est  nn  fil  métallique  3, 
piiiiJMUI|wfriBiei»lte^^<tWipB'«tportwrtte#pttgw«I< 
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bras  cle  ce  levier  porte  on  poids  5  pour  ë^iljbrer  ee  floUenr. 
Le  jeu  de  cette  partie  de  Teippareâ  est  facile  à  concevoir  et 
n'exige  pas  qa  on  entre  dans  d'autres  explications. 

Enfin,  la  chaudière  à  vapeur  Â  porte  un  tuyau  N,  mnni 
d'un  robinet  O  qui  sert  à  conduire  la  vapeur  dans  les  vaisseaux 
où  l'oi^  cuit  les  pommes  déferre ,  et  ceux  où  Ton  fait  chauffer 
de  l'eau  pour  les  opérations  du  maltage  ou  aujtres. 

appareil  distillatoire,  inventé  par  M.  Debezis 
(Pierre- Jacques) . 

Fig\  60.  a,  réservoir  d'eau  froide  supporté  par  quatre  pieds 
en  fer  (  point  de  réservoir  pour  les  appareils  de  table). 

b,  bassine  pratiquée  dans  le  réservoir  et  destinée  à  faire  le 
sirop  :  elle  a  un  double  fond  qui  se  remplit  des  vapeiurs  de 
l'eau  f)oniUante  contenue  dans  la  cocurbite,  au  moyen  d'un 
tuyau  qui  y  communique,  échauffe  le  sirop  et  hâte  la  disso- 
lution du  sucre. 

c,'  cannelle  et  tuyau  conduisant  les  eaux  du  réservoir  dans 
le  rafraîcfaissoir  (  point  de  rafraichissoir  pour  les  appareils  de 
table^  voyez  ^^.  60). 

d,  cannelle  conduisant  le  sirop  dans  le  réservoir  v.  (Le,  ré- 
servoir V  sert  de  rafraichissoir  pour  les  appareils  de  table  et 
le  sirop  d'eau  pour  rafraîchir.) 

€f  couvercle  d'un  chapiteau. 

/,  embouchure  du  serpentin  dans  lequel  la  vapeur  est 
obligée  de  passer  avant  d'arriver  an  cylindre  «,  où  elle  rencon- 
tre un  nouvel  obstacle. 

g,  bouchon  à  vis  fermant  l'entrée  du  serpentin. 

hf  bouchon  à  vis  communiquant  an  tuyau  (,  pour  les  distil- 
lations ordinaires. 

t,  tuyau  de  chargement  da«bain-marie.  a^ 

j,  chapiteau  garni  d'un  serpentin  (  point  de  serpentin  pour 
les  appareils  de  table,  voyez  fig,  60  ). 

k,  tuyan  communiquant  à  la  cucurbite  et  conduisant  les 
vapeurs  de  Teau  bouillante  dans  l'intérieur  du  bain-marie,  jus- 
qu'à son  extrémité  supérieure,  et  échauffant  par  le  centre  le 
liquide  qu'il  contient. 

/,  boîtes  percées  comme  des  passoires,  dans  lesquelles  on  en- 
fierme  les  fleurs  ou  aromates  que  Ton  veut  distiller,  de  sorte 
que  la  distillation  s'opère  à  la  valeur,  le  liquide  étant  conte- 
nu dans  la  partie  inférieure  du  bain-marie;  ce  qui  produit  des 
résidtats  innaiment  sopérieurâ  à  ceux  que  l'on  obtient  p«r  les 
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mofCDs  employas  jusqu'à  ce  jour ,  fuisq[tte  la  vapeur  Mpà  s'ë- 
lève  du  iond  du  baia<auirie  traverse  successivement  tous  les 
aromates  qui  s'opposeut  à  sou  paiMge  et  s'empaM  de  leurs 
parfums. 

m,  cncurbiCe. 

l^  tuyau  de  chai^gemeut  de  la  cucurbite. 

o,  fourneau  contenaot  du  charbon  en  quantité  nécfi|saire 
pour  hâter  i'ëbuUition  de  Teau  contenue  dans  la  cucurbite. 

p,  phare  destiné  à  allumer  le  charbon  et  à  entretenir  Té* 
bulUtion,  pour  les  appareils  de  table. 

f,  robe  de  chaleur  du  phare  et  du  fourneau. 

r,  robe  de  chaleur  du  bain-marie  et  du  chapiteau. 

5,  cylindre  garni  d'un  serpentin  comœuoiquant  au  tuyau  t. 

t,  conducteur  ou  tuyau  communiquant  au  récipient  dia- 
phane b  par  un  serpentin  contenu  dans  le  rafraichissoip. 

u,  rafraichissoir. 

Vf  réservoir  avec  filtres  accélérés,  en  étoffe  tissée  exprès  et 
sans  aucune  préparation,  à  travers  lesquels  le  sirop  passe  et 
se  darifie  avant  et  pendant  la  distillatiou:  au  moyen  de  ce  nou> 
veau  système  de  filtres,  on  obtient  en  une  heure  ce  qu'on  ne 
sanrait  obtenir  en  quatre  heures  par  les  moyens  ordinaires. 

X,  cannelle  indiquant  le  niveau  de  l'eau  dans  le  rafraîchis- 
soir. 

jr^  -oannelle  qui  est  constamment  ouverte  pendant  la  distil- 
lation, ainsi  que  la  cannelle  c. 

£,  cannelle  au  moyeu  de  laquelle  on  connaît  le  degré  de 
clarification  du  sirop. 

a',  cannelle  que  l'on  ouvre  lorsque  l'on  veut  opérer  la  mix- 
tion du  sirop  avec  le  parfum. 

b*  et  b",  parties  diaphanes,  à  double  fond,  sur  lesquelles 
4É||  indiquées  les  différentes  •ftiKtions  du  litre,  par  quart,  de- 
i^^trois  quarts,  litre,  etc.,  ce  qui  met  à-méme,  i°  de  clarifier 
la  liqueur  à  mesure  que  la  distillation  s'opère;  2°  de  dirû^er 
la  distillation  à  son  gré,  en  augmentant  ou  diminoÂnt  le  filet 
selon  la  nature  des  aromates  que  l'on  distille  «t  la  qualité  du 
parfum  que  l'on  veut  obtenir. 

c\  cannelle  que  l'on  ferme  aussitôt  qu'il  y  a  un  quart  ou 
un  demirlitre  de  parfums  dans  le  récipient  inférieur  b\  pour 
pouvoir  opérer  la  mixtion  avec  le  sirop  et  filtrer  à  mesure  que 
l'on  dis^Ue. 

d*  d**  d'",  cannelles  et  tuyau  de  corroboration.  On  peut 
coBOaitre  le  degré  du  spiritueux  que  l'on  obtient. 
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e\  tuyau  conducteur  du  parfum.  • 

/*,  tuyau  conducteur  du  sirop,  e  :/:  :  i  :  5,  proportioil  dam 
la<juelle  la  mixtion  doit  être  faite. 

^r'  cannelle  à  double  clef,  que  l'on  ouvre  afin  de  clarifier 
la  liqueur  à  mesure  que  la  distillation  s'opère.  La  mixtion  se 
fait  seule,  le  sirop  et  le  spiritueux  sortant  en  proportion  égaJe. 

k\  récipient  de  la  liqueur,  ou  chambre  de  mixtion  avec  iàn^ 
filtres  accélérés,  en  étoffe  tissée  exprès,  sans  aucune  prépara- 
tion, et  un  réservoir  dans  sa  partie  inférieure.  Pour  MM.  les 
pharmaciens,  et  dans  quelques  cas  seulement ,  les  filtres  en 
étoffe  seront  remplacés  par  des  entonnoirs  en  verre  garnis  de 
papier-Joseph. 

A",  réservoir  où  vient  se  vieillir  la  liqueur  clarifiée. 

%  \  cannelle  qui  indique  lorsqu'il  y  a  cinq  litres  de  liqnenr 
de  clarifiés. 

/,  réservoir  plein  de  glace  concassée,  au  moyen  duqnel  on 
rafraîchit  et  vieillit  les  liqueurs. 

k\  pompe  aspirante  et  refoulante  avec  cylindre  en  verre  : 
elle  a  pour  but,  i*  d'accélérer  la  filtraâon  au  moyen  de  la 
pression  produite  par  le  déplacement  de  l'air  contenu  dans 
le  réservoir  inférieur  A'  qu'elle  transporte  dans  le  récipient  W-, 
2°  d'introduire  de  l'air  pris  extérieurement  que  l'on  peut  par- 
fumer à  volonté,  ce  qui,  tout  en  accélérant  l'opération,  lend 
la  liqueur  plus  odorante  et  d'une  qualité  supérieure;  3**  d'o- 
pérer une  clarification  parfaite  et  de  la  plus  grande  limpidité, 
en  reportant  la  liqueur  dans  le  récipient  K  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  arrivée  au  point  que  l'on  désire. 

/  ',  cannelle  au  moyen  de  laquelle  on  reçoit  la  liqnenr  lors- 
qu'elle est  rafraîchie,  clarifiée  et  vieillie. 

Explication  du  cylindre  pour  distiller  â  froid. 

m  ',  partie  du  cylindre  où  l'on  met  l'eau  ou  le  spiritueux  que 
l'on  veut  parfumer  à  froid.  ' 

m",  soupape  au  moyen  de  laquelle,  étant  placée  à  l'ettré- 
mité  du  tuyau  courbé,  la  pompe  k'  introduit  de  l'air  pris  ex- 
térieurement dans  le  récipient  h*  et  pt^écipite  la  filtration. 

n',  boites  percées  comme  des  passoires,  dans  lesquelles  on 
met  les  fleurs  ou  autres  substances  que  l'ou  veut  distiller  à 
froid. 

o',  partie  du  cylindre  dans  laquelle  les  boîtes  sont  contenues. 

p\  filtres  en  tissu  métallique,  garnis  en  étoffe  tissée  exprès, 
et  sans  aucune  préparation. 


^\  double  fond  cpi  peut  être  cbanlfé  au  moyen  des  va* 
pems  chauffées  qui  sortent  du  fourneau. 

La  pompe  k  aspirante  et  refoulante  exerce  une  forte  et 
prompte  action  sur  les  fleurs  dont  on  yeut  obtenir  le  par* 
hua,  à  fcoid  ;.  dans  son  mouvement  d'aspiration ,  elle  fidt  ou- 
vrir la  soupape  m  \  et  les  fleurs  placées  dans  la  partie  o  du 
cylindre  sont,  au  même  instant,  traversées  par  l'air  <{ui  ^  in- 
troduit et  les  dépouille  d'une  partie  de  leur  parfum.  En  re- 
nouvelant cette  opération  pendant  quelques  minutes^  cela  suf- 
fit pour  les  en  dépouiller  entièrement.  Dans  son  action  refou- 
lante, elle  transporte-  Talr,  l'eau  ou  le  spiritueux  parfumé 
dans  le  récipient  h. 

r\  plaques  de  tôle  sur  lesquelles  reposent  lés  cylindres. 

s  \  tuyau  conduisant  les  eaux  du  rafiratchissoir  dans  un  ré- 
servoir. 

t',  réservoir  placé  pour  recevoir  le  filet  d'eau  <pii  doit  couler 
pendant  la  distillation  \  les  eaux  sont  ensuite  reportées  dans  le 
réservoûr  supérieur  au  moyen  d'une  pompe. 

Nota,  Cet  appareil  possède  l'avantage ,  i**  d'opérer  la  distil- 
lation à  la  vapeur  et  d'obtenir  le  panum  avec  la  plus  grande 
promptitude;  a^  d'opérer  la  mixtion  et  la  clarification  de  la  li- 
queur au  fiir  et  à  mesure  que  l'on  distille,  de  sorte  que,  la  dis- 
tillation étant  terminée,  il  ne  reste  plus  qu'à  recevoir  la  liqueur 
en  bouteilles  ;  3*  d'obtenir  de  la  liqueur  de  la  plus  grande  lim- 
pidité, sans  aucun  transvasement  ni  déperdition  ;  4°  de  pou- 
voir diriger  la  distillation  à  son  gré,  connaître  la  force  du  spi- 
ritueux que  l'on  obtient,  et  de  corroborer  à- volonté,  sans  ma- 
nipulation ni  déperdition;  5<*  dé  rafraîchir  et  vieillir  la  li- 
queur, pendant  la  fabrication,  au  point  qu'au  moment  où  on 
la  met  en  bouteilles,  elle  peut  être  comparée  avec  avantage  à 
une  liqueur  fed)riquée  depuis  six  mois  ;  en  la  laissant  vingt- 
quatre  heures  dans  l'appareil,  elle  y  acquiert  la  vieillesse  ou  vé- 
tusté d'une  liqueur  qui  aurait  dix  ans  de  bouteille  ;  60  d'obte- 
nir en  une  heure  de  travail  ce  qu'un  autre  ne  peut  obtenir 
qu'en  quatre  heures,  et  enfin  de  pouvoir  être  transporté  d'un 
endroit  dans  un  autre  sans  le  moindre  embarras ,  étant  monté 
sur  une  plaque  de  tôle  supportée  par  quatre  roulettes  en 
cuivre. 

Nouvelle  machine  à  évaporer  les  liquides,  importée  par 
M.  Perpiona  (Antoine). 

La  fi$.6i*  représente  cette  machine  en  élévation. 


*    a ,  h&é  à  sirop  avee  w»  double  tétté  pemrast  êtt%  èkanfli  au 
bain-marie. 

b ,  double  fond. 

c,  tuyaux  eommonicpiant  avêb  ee  do&bte  foBid  à. 

df  axé  qui  tourne  dans  deux  fcoites  à  hnite  plaeéesaïax  desx 
extrémités  des  tuyaux  e. 

L'ase  est  creux  jusqu'à  Fendroit  où  il  se  joint  à  la  spirale  à 
ichaque  extrémité;  de»  trous  de  tomBinnieatton  soat  pratiqués 
dans  la  partie  erense  de  f  axé  pouf  doonei'  passa^  à  ia  Tapeiir 
dans  la  spirale  ou  serpentin.  L'axe  est  ferufé  àa  côté  de  la 
manivelle  et  ooTert  à  l'autre  extrémité,  a»  raoye»  d'u» ro- 
binet h. 

e  f  spirale  on  serpentin  crenxr  depaîs  nn  bout  jssqt'à  fantre. 

/,  poignée  de  la  manhefle  pour  tonrner  à  la  laaàsi  W  ser- 
pentin. 

g ,  poulie  pour  le  tonmer  à  l'aide  d'nn  meteor  qOalcônqfae. 

A ,  robinet  pour  laisser  sortir  Fatp,  la  vapeur  oa  l^ean  ^qî 
peuvent  se  trouver' dans  le  serpentin.- 

'    i,  deux  robinets,  L'an  destiné  à  vider  fa  partie  sup^ieia>e  du 
bac ,  et  l'autre  h.  vider  le  dooble  fond. 

k,  ouverture  fermant  bermétiquement  pottf  nettoyer  Kn- 
térieur  du  double  fond. 

l ,  entonnoir  renfermant  une  soupape  de  sûreté.. 

m ,  autre  robinet. 

n ,  deux  antres  robinets  ponr  fermer  la  commmnieattOB  en* 
trc  le  serpentin  et  le  double  fond ,  qnand  on  ne  Vent  pas  se 
servir  du  serpentin. 

Usa^  de  Vaffmreil. 

On  remplit  d'eau  jusqu'à  la  bautear  du  robinet  m,  en  se 
senrant  de  l'entonnoir  et  en  levant  la  soupape  ^  on  allume  du 
feu  en  dessous,  et  aussitôt  qqe  I9  vapeur  se  forme,  elle  passe 
par  les  tuyaux  c  et  chauffe  le  serpentin  en  même  temps  que  le 
fond  de  la  liqueur.  £n  tournant  le  serpentin  par  la  poignée/ 
ou  la  poulie  ^  «  la  surface  échauffée  de  la  spirale  e  est  con- 
stajnament  exposée  à  une  petite  quantité  de  liquide ,  qui^  par 
ce  moyen ,  est  évaporée  à  une  température  très-basse. 

Au  lieu  d'avoir  le  serpentin  fait  en  tuyaux  jparfaitemsnt 
cylindriques,  il  est  avantageux  de  le  faire  en  tuyaux  aplatis, 
parce  qu'alors  une  plus  grande  surface  est  exposée  au  liquide 
à  chaque  tour  du  serpentin  1^ 

Au  lieu  de  faire  bouillir  l'eau  «t  de  produire  la  vapev  dans 
le  fond  du  bac  a,  on  peut,  si  on  le  juge  convenable,  intro- 


dmte  xm  ^iat  de  Tapeur  dans  la  maelûne  paf  le  robinet  t», 
et  la  chauffer  de  cette  manière ,  ou  bien  encore  avec  un  cou* 
Tant  d*air  chaud. 

Dans  le  cas  où  on  désire  évaporer  un  liquide  qui  ne  craint 
pas  le  feu  nu,  on  peut  se  servir  d'un  bac  ou  chaudière  sans 
double  fond;  alors  le  serpentin  peut  être  chauffé  au  moyen  de 
vapeur  introduite  par  les  robinets  n;  ou  bien  ou  peut  s'en 
servir  sans  le  chauffer,  mais  alors  son  actiqn  n'est <pas  si  effi- 
cace. 

Si  Ton  se  sert  du'serpentin  sans  le  chauffer^  pn  peut  faire 
usage  de  lames  circulaires  de  métal  ou  autre  substance  ,  fixées 
sur  un  axe  et  tournant  dans  le  liquide ,  qui  doit  être  maintenu 
dans  la  partie  supérieure  du -bac  à  une  hauteur  suffisante  pour 
que  le  serpentin  ou  les  lames  restent  toujours,  mouillés  par  le 
liquide  à  évaporer. 

L'avantage  de  cette  machine  consiste  à  évaporer  à  une 
température  peu  élevée  plus  vite  que  par  les  bains-^iarie  or- 
dinaires. 

Qn  peut  donner  à  la  chaudière  oà  se  forme  la  vapeur  toute 
autre  forme  que  celle  indiquée  ici,  ^i  ayant  soin  d'établir  la 
communication  avec  le  serpentin  au  moyen  des  tuyaux  laté- 
raux. 

appareil  distillatoire  perfectionné  par  M.  Huort. 
Détails  du  dessin  de  t appareil. 

Fia.  6a.  a,  tuyau  communiquant  à  une  pompe  aspirante, 
qui  plonge  dans  le  réservoir  au  vin."* 
6,  chauffe-vin. 

c,  robinet  indicateur  du  plein  du  chauffe-vin. 

d,  d,  tuyau  communiquant  à  Tair  destiné  à  prévenir  les  ex- 
plosions du  fihaufïe-vin. 

e,  tuyau  conduèteur  du  vin  dans  la  chaudière. 
f,f,  Massif  de  maçonnerie  contenant  la  chaudière. 
gy  chaudière. 

A,  robinet  indicateur  du  plein  de  la  chaudière. 

if  trappe  avec  bouchon,  servant  à  laver  la  chaudière. 

j,  fourneau;  sa  forme  est  un  cône  tronqué,  la  plate-forme 
se  compose  d'un  grillage  en  barres  de  fer  donnant  passage  à 
'l'air  qui  vient  du  cendrier. 

k,  cen4i'ier. 

/,  tuyau  servant  à  l'écoulement  de  la  vioasse  restant  dans  la 

chaudière. 


-  nt/rn,  e6i)dtiite  ati  AotAblre  de  six,  âflll^  èahÈt  là  ftiftç6ta« 
série,  domiaut  paisagc  à  la  flamme  qui  circule  âutoAr  ée  la 
chaudière  et  se  rend  à  la  cheminée  j^lacée  au  fbitd^clu  four- 
neau. •  .  • 

«,  n;  brides  de  la  ch^diétf^et  du  cylindre,  entré  leiquelle* 
se  trouvent  pris  le^  bords  d'un  crible  en  fer-bkâc  «i,  dont  il 
sera  parlé  ci-dessous.'  •♦     ^ 

Les  brides  spnt  maititeftnes  (tar  doute  vu. 

0,  o,  cylindre  renfermant  l'appareil  distillatoire. 

n'y  n*,  brides  du  cylindte  et  du  chapeau  entre  'les<}tielles  se 
trouvent  pris  les  bords  du  réservoir  n^  ii;  douze  vis  les  maln- 
tiennept.  • 

p,  ctiapeau.      •    '    , 

9,  trappe  av^é  bouchoil-  servant  à  diviser  les  diverses  |>ièces 
conteunés  dans  le  chapeau  et  le  cylindre,  et  à  laver  le  réser- 
voir. 

r,  col-3e-cygne  communiquant  datis  le  cylindre  à  la  boîte 
II*  3,  par  le  jïpnduit  r\  pa&sant  dans  le  chauffe-vin  b  et  r^uf 
X  par  les  serpeotius  r,  r,  et  epfînP  arrivant  daùs  le  réser^ir 
»<>  1, 1 ,  par  le  tuyau  r  ",  ,     '  ,  ^ 

s,  col-de-cygne  adapté  au  chapeau  et  communiquant  jm 
serpentin  s\  s  placé  dans  la  cuvé  à  l'eau. 

tf  tf  cuve  à  eau. 

u,  tonneau  rempli  d*eau. 

V,  tttyaa  adapté  à  une  j^mpc  aypiraDte,  qui  plonge  dans  un 
pui^s.  *' 

X,  réservoir  d'eau  froide  ayaUt  la  forme  #ud  omiI. 

y,  tuyau  avec  robinet ,  iservant  à  aiimB&tftr  l'œuf  x  d*eau 
froide.  ^ 

z,  tuyau  servant  à  faire  écouler  l'eau  chai;|de  de  l'œv^  «. 

V,  tuyau  servant  à  alimenter  la  cuve  t,  t  d^eau  feoiàm. 

6,  6, 6«  brides'  de  div^tos  toyanr  serfées  au  aoyeaide  d«nx 
vis. 

a,  crible  en  fer-blanc,  avec  cannelure  en  forme  de  tîgdle, 
empêchant  les  graines  de  monter,  lorsque  le  vin  est  en  éballi- 
tion  dans  Isuchaudière. 

1,  I,  réservoir  stispendu  dans  l'intériewr  do  cylindre  par  les 
bords;  une  cannelure  en  forme  de  rigole  existe  au  fbnd« 

2,  2,  deux  conduits  adaptés  au  réservoir  et  communiquant 
à  la  boîte  3. 

,  3,  boite  placée  sur  le  fond  du  réservoir,  à  laquelle  tiennent 


^  AivttimaB.  fiât 

t'êdap^u  Us  toadiiitt  «^  a,  a,  à  laquell*  Heiit  14  tl«|pi«^k|er- 
pentio  v''  ;  dU  t»^  percée  en  «oft  milieu. 

4,  petit  toyam  adapte^  la  boîte  n^  3  et  ploni^nt  daai  mi 
petit  godei  •  .  ^  - 

5,  petit  fjodet  tenant  au  fond  du  réi^oir. 

é,  6»  oonâttit  aveo  robinet  adapte  à  la  eannelurff  da  réseiv 
voir  et  servant  à  verser  les  eau|(-de-viiB  feocnifes,  vulgairement 
dites  broailli ,  dans  la  chaûdiore*  aprjès  la  Gba«f&. 

Bxposé. 

Après  avoir  ëiinmeréles  diverses  pièces  dont  se  compose 
l'appareil  distillatoire,  je  vais  exposer  successivement  la  mar- 
che à  suivre  pour  s'en  servir,  le  mode  d'après  leq,uel  il  fonc- 
tionne, les  perfectionnagients  apportés  dans  la  construction 
de  plusieurs  pièces  précitées,  et  enfin  le  mécsmlsme  nouveau 
pour  lequel  je  sollicite  un  brevet  d'invention. 

Je  terminerai  par  un  tableau  des  avantages  dès  nouvelles 
chaudières  sur  lel  anciennes,  avantages  raooniius'parde  nom- 
breuses expériences. 

Manière  de  se  servir  de  l'appareil  dismiàtoire, 

▲a  moyen  d'nne> pompe  aspirante^  dont  j'ai  oru  devoir  sup- 
primer le  détail,  et  qui  plonge  dans  le  réservoir  an  vin,  on 
pompe  le  vin  pai»  le  tuyau  a  dans  le  chauffe-vin  6  et  au 
moyen  du  tuyau  qui  prittd  au  fond  dû  chauffis'vin,  on  rem- 
plit la  chaudière^,  jusqu'à  la  ligne  du  tuyau  indicateur  k  ;  on 
terme  alors  le  robinet  et  on  laisse  anriver  le  viu  dans  le 
chaiif fie-vin,  jusqu'à  U  %ne  du  tuyau  indicateur  c. 

Au  moyen  d'une  fN^nipe  aspirante,  et  par  le  tuyau  Vt  on  rem- 
plit d'eau  fraîche  le  tonneau  u ,  par  le  tuyau  v  on  remplit 
d'ean  la  cave  t^  t,  et  paf  le  tuyau  >>  on  remplit  l'œuf». 

Cas  opératioas  terminées ,  on  allume.le  feu  dans  le  foyer  j; 
la  flamme ,  ea  pasàSint  par  les  conduits  m  »  éofaaulïe  la  ehau- 
diàre ,  el^aiet  le  vin  en  «bnllttion. 

Les  vapeurs  alcooliques  s'élèvent,  à  travers  le  crible  a^ 
dans  la  jpartie  du  cylindra  comprise  entre  Tenveloppe  de  ce 
eyUndre  et  le- réservoir  i|  i>  descendent,  par  les  conduits  2, 3, 
dans  la  botte  3,  remontent  par  le  tuyau  r",  If  coi-de»cygne  r, 
le  serpentin  r'  qni  est  dans  le  chaa£fe-vin }  là  elles  échauffent 
le  vin  qui  y  est-  eontenu  et  s'y  condensent  en  partie ,  passent 
ensuite  dans  le  serpentin  r ,  placé  dans  l'oeuf  rempli  d'eau 
fraîche,  s'y  condensent  toat-à-fait,  tombent  en  gouttelettes 
dans  k  Réservoir  i,  1  ]^r  le  tuyau  r'\ 
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Arrivée  à  Tëtat  de  biouilli  dans  le  réservoir,  la  chaleur  des 

vapeurs  alcooliques  qui  circulent  autour  les  volatilise  de  noa- 
veau;  alors  elles  s'élèvent  dans  le  chapeau  p,  passent  par  le 
col-de-cygne,  s,  viennent  se  condenser  dans  le  serpentii^  s\  s' 
placé  dans  la  cuve  (,  t  reipplie  d'eau  fraîche,  et  tombent  en- 
fin, à  l'état  d'eau-de-vie,  dans  une  èprouvette  ou  Ton  constate 
sa  force  et  d'où  on  la  verse  dans  les  tonneaux. 

Pendant  l'opération  on  a  le  soin  de  renouveler  l'eau  de 
l'œuf  a;  et  dé  la  cuve  t,  t,  de  manière  à  maintenir  la  tempéra- 
ture au  plus  bas  degré  possible. 

La  chauffe  une  fois  terminée ,  ce  qui  est  indiqué  par  Fé- 
prouvette  marquant  o,  on  arrête  le  feu,  ou  fait  écouler  la  vi- 
nasse par  le  tuyau  i  placé  au  fond  de  la  chaudière ,  on  remplit 
de  nouveau  la  chaudière  avec  le  vin  du  chauffe-vin  échauffé 
déjà  par  les  vapeurs  qui  s'y  sont  condensées,  et  ou  pompe  du 
vin  pour  remplir  le  chauffe-vin  de  vin  froid. 

Perfectionnement  >ks  pièces  de^  ^appareil. 

Un  avan^ge  immense  résulte  de  la  construction  des  diverses 
pièces  de  cet  appareil. 

La  cucurbite  ou  chaudière  g  est  établie  sur  un  fourneau  /, 
qui  est  monté  sur  un  grillage,  à  travers  lequel  passe  un  cou- 
rant d'air. 

Le  fourneau  est  d'une  forme  évasée  et  a  six  bouches  de 
chaleur  ou  fausses  cheminées  m  communiquant  à  un  vide  qui 
fait  le  tour  de  la  chaudière  et  aboutit  à  la  cheminée. 

Ce  genre  de  fournead  brûle  la  suie  par  les  diverses  bouches 
de  chaleur,  donne  à  la  flamme  une  gratis  action  et  accélère 
l'opération  de  la  distillation. 

Au  moyen  du  tuyau  i  on  débarrasse  entièrement  la  chau- 
dière de  la  vinasse ,  en  levant  le  bouchon  de  la  trappe  i 
on  la  nettoie  facilement  avec  un  balai,  et^ar  cette  opération 
fréquente  on  prévient  Toiydation  du  cuivre  et  empêche  l'eau- 
de-vie  de  prendre  un  goût  d'empyreume. 

Au  moyen  de  la  trappe  q  on  peut  examiner,  dans  l'intérieur 
du  chapeau  du  cylindre,  les  pièces  qui  y  sont  contenues,  et 
reconnaître  celles  qui  auraient  besoin  de  réparation. 

Au  moyen  des  vis  n,  n  et  n,  n, on  démonte  le  cylindre  et 
le  chapeau  au  lieu  des  vis  qui  sont  ordinairement  en  très- 
grand  nombre. 

On  démonte  toutes  les  pièces  du  mécanisme  tant  intérieures 
qu'extérieures ,  sans  être  obligé  de  desAuder  et  ressouder- 
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Le  etibk  #  enpécb*  les  gmnM  et  émm^  4»  h  ^mâikie 
de  nottter  dans  le  eylfaidre  et  même  èa»i.  le  réservoiff. 

Le  réservoir  i,  i  a  une  espèce  de  cannekure  daiM  son  fond» 
oà  se  rasiemble  ce  qui  veste  de  brooilli,  après  ta  ckaufFe ,  et  au 
moyen  des  deux  tuyaux  coudés  6,  6,  «^  le  recette  ^  travers  le 
crible  dans  sa  chaudière. 

Le  tuyau  vertical  4)  <i^  se  trouve  adapté  au  fond  du  réser- 
voir et  qui  communique  à  la  boîte  3^  plonge  dans  le  petit  go- 
det 5,  et  ^rt  à  laisser  écouler  les  parties  qui  se  condensent 
avant  de  s'élever  par  le  tuyau  r",  et  le  liquide  qui  rempht  le 
petit  godet  intercepte  toute  communication  entre  m  chaudière 
et  le  tuyau  r". 

I^  chauffe-vin  est  de  forme  sphérique,  de  tefte  sorte  ^*il 
se  vide  avec  facilité  et  qu'aucune  lie  ne  reste  au  fond. 

Avanta^as  du  mécatHsme. 

Le  mécanisme  nooveaa-,  qiti  oonetitse  FinvcMlnB»  eoMÎHle 
en  ce  que  les  vapeurs  alcooU^es ,  qni  anivent  à  i'état  de  se- 
condes ou  broulUi  dans  le  réscrveir,  «'élèvent  de  luwvfau  dans 
ee  réeervmr  chauffé  par  les  vapeurs  des  secondes,  qui  Tenve» 
loppent  eit  arrivent  à  l'état  d'eau-de*vie  par  le  serpentin  placé 
dans  la  C^ye  à  l'eau;  ainsi  cette  eau-de-vie  se  distille  à  un 
bain-marie  non  d'eau  ou  de  vin,  comme  il  arrive  dans  cer- 
tains appareils ,  mais  â  un  bain-marie  de  vapeurs. 

La  température  ici  est  uniforme  et  on  ne  craint  plus  les  coups 
de  feu,  qui  donnent  souvent  aux  eaux^denvie  un  go^t  de  cuivre 
ou  un  goût  d'empyreume. 

Ainsi ,  outre  la  pirfecticka  de  toiitee  Ws  pièces  de  Tap^arell» 
qui  se  démontent  à  volonté  et  qui  se  réparent  sans  difficulté» 
on  obtient  toujours  une  eau-4e-vie  d*égale  f<urca  et  sans  go^t 
ni  odeur  étrangers  à  ceux  qu'elle  do^t  avoir  lorsque  le  vin  est 
bien  distillé. 

L'appareil ,  qui  se  dérange  rarement  et  exige  peu  de  répara- 
tions, a  encore  Timmense  avantage  de  fonctionner  avec  de 
menus  bois ,  tels  que  sarments  de  vigne  ou  fagots  d'épines ,  et 
par  conséquent  de  consommer  la  grande  quantité  de  sarments 
dont  ne  peuvent  se  débarrasser  tes  propriétaires  de  vignoblei. 
Un  homme  et  un  petit  garçon  sont  nécessaires  pendant  la  charge 
de  la  machine ,  et  un  homme  seul  suffit  pour  alimenter  le  fea 
et  entretenir  (f#aa  fraiehe  l'osuf  et  la  euve. 

En  vingt-quatre  heures,  huit  chaallBs  se  font  avee  fiicilité  et 
ne  demandent  que  cent  vingt-hoit  fagots  de  sarments.  Vwn* 
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de-vie  est  tonjonrs  de  7  degrés  à  7  degrés  et  demi  moyenae- 
ment,  au  lieu  de  5  degrés  et  5  degrés  et  demi  que  donuentles 
aatres  appareils  ordinaires. 

Voici  le  détail  de  la  dépense  et  des  résultats ,  en  se  serVant 
de  Tuue  ou  de  l'autre  chaudière.    ' 

Au  moyen  de  mon  appareil ,  il  faut  une  demi-heure  pour 
charger  et  commencer  la  chauffe ,  et  deux  heures  et  demie 
pour  l'achever;  54  veltes  ou  2  barriques  de  vin  se  distillent 
et  donnent 9  veltes  d'eau-de-vie  de  7  degrés. 

Pour  huit  chauffes^  ou 
pendantvingt-quatre  heu- 
res, 4^3  veltes  ou  16  bar- 
riques de  vin  sont  distil- 
lées et  donnent.     .     .     .     7  a  veltes  d'eau-de-vie  de  7  degrés. 

La  dépense  pour  1 6  barriques  de  vin  est  de  cent  vingt-hnit 
fagots  de  sarments  à  o  Ir.  06  c.  le  fagot,  ci.     .     .       7  f.  68  c. 

Une  journée  d'homme  à  3  fr 3 

Une  journée  de  petit  garçon  à  i  fr.  5o  c.     •     .       i    5o 

Total '.     laf.  18  c. 

Et  pour  une  barrique  de  vin  de  27  veltes.     .     .       o  f.  76  c. 

Par  les  machines  anciennes,  on  convertit  par  douse  heures 
54  veltes  de  vin,  qui  donnent.     .     .     18  veltes  de  brouiUi; 
et   comme  il  faut  trois  chauHes   dé      . 
brouilli  pour  une  chauffe  d'eau-de-vie, 
il  faut  trente-six  heures  pour  convertir 
162  veltes  de  vin  et  obtenir  un  brouilli 
de     ....;......     54  id. 

Maintenant,  douze  heures  sont  néces- 
saires pour  convertir  ces  54  veltes  de 
brouilli  en  eau-de-vie. 

Ainsi  il  faut  quarante-huit  heures 
pour  brûler  162  veltes  de  vin,  ou  6 

barriques,  et  on  obtient 27  veltes  d'eau-de- 

vie  de  5  degrés  et  demi  au  maximum. 

En  deux  jours,  il  en  résulte  qu'il  y  a  quatre  duuff^es; 
pour  chacune  d'elles,  il  fdxX  six  fagots  de  sannents  «(  ^^^ 
l»ûches. 
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Ponr  les  quatre  chauffes  vingt-<piatre  fagots 

à  0  fr.  06  c.)  Cl t  f.  44  c« 

32  bûches  à  36  fr.  le  cent,  ci •     ii     52 

En  outre,  deux  hommes  sont  indispensables ,  à 
3  fr.  par  vingt-quatre  heures 12 

Total  ponr  six  barriques  de  vin     .     .     24  f.  96  c. 
et  ponr  une  barrique 4     19 

Ainsi,  d'après  les  calculs  précédents,  qui  sont  de  la  plus 
grande  exactitude, 

Au  moyen.de  notre  appareil,  i  barrique  de  vin  de  27  veltes 
produit  4  veltes  5o  d'eau>de-vie  à  7  degrés  et  coûte ,  à  brûler, 
ofr.  76  c.  ; 

Au  DK>yen  des  anciennes  chaudières,  i  barrique  de  Tin  de 
27  veltes  produit  4  veltes  5o  d'eau-de-vie  à  5  degrés  et  demi, 
et  coûte  4  fr.  19* 

La  dilïérence  dans  le  prix  de  main-d'œuvre  est  donc  de  3  fr. 
43  c.  par  barrique,  différence  énorme  et  qui  prouve  d'une 
manière  incontestable  la  supériorité  de  mon  appareil. 

Maiti tenant,  sur  le  prix  de  vente,  comme  le  degré  auquel  le 
marchand  achète  est  4t  et  qu'il  paye  5  pour  cent  en  sus  par 
degré,  il  en  résulte  encore  un  bénéfice  de  7  et  demi  pour  cent 
pour  le  propriétaire,  à  raison  d'un  degré  et  demi  de  force  des 
eaux-de-vie. 

Conclusion  générale. 

La  machine  détaillée,  et  pour  laquelle  nous  réclamons  un 
brevet  d'invention  est  commode  et  occupe  peu  de  place  ;  l'achat 
en  est  peu  dispendiAix: 

Elle  nécessite  rarement  des  réparations;  et  alors,  au  moyen 
de  tontes  les  vis ,  on  peut  démonter  partiellement  chaque  pièce 
et  la  réparer.  £Ue  se  nettoie  facilement,  et  par  suite  on  pré- 
vient l'oxydation  du  cuivre  et  la  formation  du  vert-dc'gris  ;  sa 
manœuvre  est  simple  et  peut  être  exécutée  par  des  ouvriers 
quelconques.  Elle  consomme  le  bois  de  sarment,  qui  souvent  est 
perdu  pour  le  propriétaire  ou,  du  moins,  a  peu  de  valeur.  Elle 
fonctionne  très-vite ,  donne  autant  d'eau-de-vie  qae  les  autres 
appareils ,  mais  à  un  degré  bien  plus  élevé.  Le  vin  s'y  distille  à 
on  bain-marie  de  vapeors,  l'eau-de-vie  est  toujoura  claire, 
limpide  et  sans  nul  goût  de  cuivre,  de  fumée  on  d'empy<» 
renme. 

•appareil  pour  la  distillation  dit  marc  de  raisin,  par  M,  Prajet. 

Avant  la  connaissance  des  nouveaux  appareils  distillatoires 
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que  le  33x*  si|dke  n  tm  «ultre,  xmpmpmuit^  à  4k»0t  ée  «m- 

vâil  etdV>péraUoiis  multipliées,  à  pocter  aux  de^s  les  pins 
élevés  les  prediMts  «pîritueux,  «oit  -des  vins,  soit  des  maccs; 
feu  M.  Edouard  A^am,  et  aptièsloi  pimienis  autres  itiventemrs 
d'appareils,  sont  parvenus  à  apporter -à  la  distiUation  dee  TÛts 
des  améliorations  si  avantageuses,  que  cette  distillation  semble 
être  parvenue  au  point  de  perfectiooAement  le  plus  élevé  : 
cependant  la  distillation  des  marcç  est  encore  fort  loin  du 
terme. 

Après  b  découverte  des  appareils  rectificatetirs ,  quantité 
d'inventeurs  ont  tenté  de  parvenir,  comme  pour  les  vins  cla- 
rifiés, à  retirer,  d'une  seule  opération,  des  marcs  les  esprits 
aux  degrés  de  trois-six,  trois-sept  et  autres  en  faisant  bouillir 
les  marcs,  soit  dans  une  cliaudière  avec  de  Seau,  $oit  dans  des 
vases  placés  k  côté  delà  chaudière,  ordinairement  en  forme  de 
barriques  conduisant  de  là  les  vapeurs  spirituenses  dans  les 
appareils  dont  ils  se  servaient  pour  réduire  les  vins  en  esprits; 
mais  les  opérations  étaient  si  longues,  la  cousommatioa  da 
combustible  si  considérable,  le  produit  en  esprits,  ponr  ceox 
qui  parvenaient  à  en  retirer  une  partie,  si  peu  important, 
qu'il  fallait  répasser  la,  presque  totalité  des  tésidns  on  repasses 
qui  suivaient  après. 

Tant  de  contradictions,  de  difficultés  et  de  pettçs  ont  feit 
renoncer  à  ce  principe ,  et  dès-lots  presque  tous  les  fabricants 
se  sont  bornés  à  distiller  simplement  les  marcs,  soit  dans  des 
chaudières,  soit  dans  des  barriques  en  retirant  «ne -liqueur 
dite  blanquette  on  repasse,  dotit  on  réunit  le  firèdciit  de  pki- 
sieurs  chauffes  pour  charger  la  chaudière  "M  |MÂ*v«mr  à ohiteiiir 
l'esprit  &n  degré  defnffddé  |)artine  seconde  opération. 

Ayant,  par  mes  rapi^orts  avec  les  fabricants,  été  -kmgtemps 
et  souvent  -témohi  des  désagréments  qu'ils  éprouvneat  et  de 
l'embarras  où  ils  se  trouvaient ,  soit  parla  difficulté  de  placer 
les  'blanquettes  dans  des  futailles  qui,  une  fois  affectées  de  ce 
goût ,  ne  pouvaient  plus  servir  à  autre  chose,  sok  par  la  peine 
de  les  transvaser ,  les  redistiller  et  perdre  efisuifte  dn  temps  et 
du-  combustible  à  ne  distiller  que  de  Teâfo,  pour  enlever 'à 
leurs  appareils  le  goût  des  maorcs,  je  coiSçusie  projet  de  peffec- 
tiontler  cette  partie  de  la  distilkrtîon,  et  je  m'occupai  des 
moyens  d'y  parvehir. 

Point  important  qui  est  la  partie  essentielle  de  Vin\tention, 
Je  recomu»,  par  de  longues  épreuves  et  par  les  léflexions 
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et  la  longaenr  du  temps  que  mettaient  les  Tapeurs  db  marc  sdT<> 
tant  de  la  ekaadière  ou  des  barriaoes,  ponr,  en  passant  par 
les  anciens  appareils  usités ,  se  rendre  en  esprits  j  était  la  prin* 
cipale  et  même  seule  cause  qui ,  en  rendant  ropération  trop 
longue ,  la  rendrait  aussi  nvUe  par  ce  seul  retard,  et  onérense 
par  la  coQ^ommation  du  feu  et  par  le  travail,  la  yapenr  met* 
tant  d'nn^  heuse^à  une  liaure  et  demie  à  traverser  lesdits  ap« 
pareils. 

Je  conçus  et  je  csondns  qu!nne  révolution  de  cinq  à  dix  mi* 
Butes  était  le  temps  suffisant  pour  le  trajet  de  la  chaudière  aU 
serpentin  passant  par  l'appareil,  afin  d*opérer  avec  snccès  et 
avantage;  ee  point  reconnu;  il  ne  s'agissait  que  des*occnp<9f 
d'an  appareil  iqaif  par  sa  çonstrAction  simple  et  connnode  et 
par  des  dimensions  bien  combinées,  pèt  répondre  à  i'idée  que 
je  venais  de  concevoir;  je  dessinai  donc  et  exécutai  une  espèce 
de  colonne  «a  une  seule  pièce  réunissant  plusieurs  cases,  telle 
qu'elle  est  dans  les  dessins  qui  accompagnent  ces  rense^e- 
ments,  et  e*est  par  cette  colonne  adaptée  à  la  suite  des  cnau« 
dières  ou  barriques  remplies  de  marc,  que  j'ai  obtenu  des  ré« 
snltats  dont  je  parlerai  plus  tard  :  il  est^  considérer  et  obser- 
ver que  cette  colonne  de  construction  commode  peut  servir 
aussi  à  la  distillation  des  vins,  mais  en  augmentant  les  dimen- 
sions de  la  case  désignée  dans  mes  dessins  sous  la  lettre  ky  qui 
sert  alors  de  chaudière,  et  en  augmentant  le  tout  à  proportion, 
si  on  veut  faire  les  choses  plus  en  glrand. 

Possibilité  de  conjtmire  €  appareil  sous  toutes  sortes  de  formeSf 
et  défaire  ttdvresa  marche  à  tous  les  appareils  déjà  connus. 

Lé  point  important  pour  la  réussite,  je  Tai  dit,  Tessentiel 
de  l'invention  est  dans  les  rapports  des  capacités  existantes  en- 
tre l'appareil  et  les  pièces  qui  l'alimentent.  Je  donne  dans  mes 
dessins  et  dans  ce  mémoire  celles  par  lesquelles  j'ai  réussi, dans 


tefoîs,  que  ces  changements  ne  soient  pas  trop  dispropor- 
tionnés, déclarant  que  l'on  peut  supprimer  quelques  cases  on 
^  augmenter  le  nombre ,  suivant  le  désir  d'obtenir  plus  ou 
nioins  de  rectification;  que  l'on  peut,  suivant  les  localités  et 
les  désirs  des  demandeurs,  établir  mon  appareil  sous  des  for- 
Bt<ss  ovoïdes,  cylindriques,  séparées  en  deux,  quatre  ou  dix 
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piète9  difiéreaies  û  Ton  veut  et  eons  tontes  les  figures  des  an-* 
ciens  appareils «t  même  des  plus  récents,  sans  qu'il  y  ait  in- 
vention nouvelle  ni  perfectionnement  poar  ces  changements 
insignifiants,  n'ayant  pas  cra  utile  de  piifeenter  larénssite  sons 
mille  dessins  de  rorme  différente  ;  l'invention  essentielle  on  sa 
base ,  je  le  répète ,  consistant  dans  les  rapports  des  capacités  : 
il  s'agit,  pour  arriver  an  but,  de  réduire  de  sept  à  neuf  dixiè- 
mes la  capacité  des  appareils  ordinaires  des  vins  sans  rien  di- 
minuer aux  chaudières ,  d'où  il  résulte  que  les  appareils  réduits 
à  ces  petites  dimensions  ne  sauraient  en  même  temps,  et  avec 
la  même  chaudière,  réduire  les  vins  en  esprits,  parce  que  la 
trop  grande  quantité  de  vapeurs  spiritueuses  cotitenues  dans 
les  vins,  remplissant  entièrement  les  cases  ou  les  traversant 
trop  précipitamment,  ne  siiurait  acquérir  et  conserver  assez 
longtemps  le  degré  de  force  nécessaire. 

U  est  à  observer  que ,  si  l'on  voulait  supprimer  les  barriques 
et  mettre  les  marcs  dans  une  chaudière  de  la  capacité  de  celle 
désignée  dans  le  dessin,  la  quailtîté  des  marcs  étant  beaucoup 
plus  grande ,  l'appareil  devrait  être  aussi  plus  volumineux,  et 
qu'on  peut,  en  doublant  ou  augmentant  encore  les  dimensions 
du  tout,  faire  une  grande  quantité  de  travail. 

Avantages  de  Cappareil  et  de  t invention» 

\jt&  avantages  de  l'appareil  et  de  l'invention  que  j'expose 
sont  : 

Premièrement,  les  économies  sur  le  temps  et  sur  le  com- 
bustible ; 

Secondement,  la  faculté  de  réduire  en  une  seule  <^ratioD , 
au  titre  que  l'on  veut,  les  spiritueux  contenus  dans  le  noarc  ; 
d'oà  il  résulte  d'abord  qu'on  évite  de  gâter  six  à  sept  pièces 
d'entrepôt  pour  les  blanquettes,  lesquelles  faisant  avec  peine 
une  pièce  d'esprit,  les  autres  se  trouvaient  dégradées  par  ce 
goût;  ensuite  parce  que,  indépendamment  des  peines  ooca- 
sionées  pour  transvaser  les  blanquettes,  on  évite  encore  des 
coulagea  et  versements  presque  inévitables; 

Troisièmement,  la  faculté  de  pouvoir  établir  en  tout  local  un 
appareil  d'un  volume  aussi  médiocre  et  de  le  rendre  portatif 
partout,  même  dans  les  campagnes  oà  l'on  voudrait  le  mettre 
en  usage; 

Quatrièmement,  pour  les  pays  où  la  rareté,  la  qualité  et  la. 
quantité  des  vins  ne  permettent  pas  de- distiller  autre  chose 
que  les  marcs,  cet  appareil  économise  les  deux  tiers  de  dé^ 
pense  à  l'égard  de  la  construction  des  anciens,    i 
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Marche  de  ^appareil  pour  distiller  let  marcs. 

On  peut  y  suivant  la  volonté  des  fabricants,  distiller  les 
marcs  dans  la  chaudière  et  de  U  conduire  les  vapeurs  spiri« 
tueuses  dans  Tappareil;  mais  la  commodité,  le  combustible  et 
l'activité  du  travail  nous  ayant  porté  à  croire  qu'il  est  mieux 
de  les  distiller  dans  des  barriqoes  par  les  vapeurs  de  la  chau- 
dière, nous  donnerons  la  marche  en  suivant  le  procédé. 

Quand  on  veut  commencer  les  opérations,  il  faut  remplir 
d'ean  la  chaudière  désignée  par  la  lettre  a,  Fi^:  63,  laquelle, 
étant  mise  en  ébullition  par  l'action  du  feu,  se  porte  en  va* 
peurs  par  le  tuyau  6  an  robinet  c;  ce  robinet,  qui  a  trois  ou- 
vertures, distribue  alternativement  la  vapeur  au  ibnd  des  bar- 
riques df  09  en  cuivre  ou  en  bois,  de  sorte  que  la  chaudière  une 
fois  en  ébullition  n'éprouve  plus  aucune  interruption  dans  sa 
marche  ;  car ,  pendant  que  l'on  enlève  le  marc  distillé  de  la 
barriqne  d  par  l'ouverture  51,  et  qu'on  y  en  introduit  de  non- 
veau  au  moyen  de  l'ouverture/,  lequel  s'arrête  à  une  certaine 
distance  du  fond  sur  une  grille  en  cuivre  figurée  par  deux  li- 
gnes de  points,  lettre  A;  pendant  ce  temps,  le  robinet  diri- 
geant la  vapeur  au  fond  de  la  barrique  e,  celle-ci  fait  son  opé- 
ration, après  laquelle  on  dirige  la  vapeur  dans  l'autre,  et  ainsi 
successivement  :  un  robinet  t,  également  composé  de  trois 
ouvertures,  reçoit  alternativement  les  vapeurs  alcooliques, 

r' ,  s'élevant  des  barriques,  passent  par  le  tuyau  j,  au  fond 
la  case  la  plus  basse  de  l'appareil  rectificateur ,  laquelle 
case  est  désignée  par  la  lettre  A;  :  là  se  fait  une  première  ébul- 
lition par  laquelle  les  vapeurs  les  plus  légères  s'élevant  et  pas- 
sant nar  le  tuyau  /  arrivent  dans  la  case  m,  où  déposant  en- 
core la  partie  la  plus  aqueuse,  la  partie  spiritueuse,  par  une 
seconde  ébullition,  s'élève  et.  s'introduit  par  le  tuyau  n  au 
fond  et  vers  la  surface  extérieure  de  la  première  case  o.  Par 
une  nouvelle  ébullition ,  les  vapeurs  se  rectifiant  encore  et  s'é- 
levant par  le  premier  tuyau  ;»  arrivent  au  milieu  de  la  seconde 
caseo  vers  le  fond  et  ainsi  successivment,  les  plus  spiritueiues 
parvenant  à  la  case  supérieure,  après  s'être  dégagées,  dans 
chacune  desGa8es,d*nnecertaine  quantité  des  parties  aqueuses, 
arrivent  sous  une  espèce  de  calotte  q^  qui  force  les  vapeurs 
alcooliques  à  se  diriger  vers  les  parois  supérieures  de  la  co- 
lonne ,  pour  arriver  au  tuyau  r,  où,  se  trouvant  au  degré  de 
force  nécessaire,  elles  passent  pour  se  rendre  au  serpentin  «, 
qni  sert  à  les  condenser  et  r^roidir,  et  par  lequel  l'alcool  m^* 
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TÏ%e  enfin  àsm  va»  ]NUTi<|ap  :  ton»  c«9  p(f§i^  «flpMiîfs  8*oj)è- 
rent  avec  une  telle  célérité  (jue,  suivant  la  construction  des 
pièces  <|ul  précèdeat  FapfKinsil  rectificatenr,  on  peut  fiiira 
jasqu'à  trente-six  et  même  quarante  pattaos  en  vlngt-^aatK 

hievcms. 

Les  vases  marqué»  t,  a«  noiÉibre  de  ^vatréî  sont  rempHa 
d^em  <[u'il  fmA  renouveler ,  fi»ide  à  diaque  passe;  ils  coii^ 
tiennent  ensemble  environ  soisaifte-diz  me$  î  9  est  cptet^ne- 
foit  favorable  d'en  ajester  «n  petit  êàeî  sur  le  vase  sapiécieur 
pendant  l'opératioD. 

Il  est  disponible  ans  fabricants  êe  ne  tirer  qae  la  passe  en 
espiit ,  en  faisant  retoaraer  les  repasses  de  tontes  leÀ  casés  o 
dans  la  case  m^  am  moyen  des  deux  roininets  u ,  dont  j'ai  ima- 
Ifhiélaoonftru^on  et  l'utilké  »  lesqnels  comnmniquent  cbaemi 
à  trois  des  eases  o ,  dans  leëqnelies  reMe  encore  on  rësidn  spi- 
ritueux et  le  d^orgent  tout  à  la  fois  dans  la  case  m,  êtok  il 
descend  ensuite  à  la  cfl(se  k  par  le  robinet  x;  ces  repasses  sont 
redistillées  par  la  passe  suivante.  On  doit  avoir  soin ,  ftapara- 
vant,  ée  jeter  les  résidus  de  la  case  k  par  le  robinet  y^ 

Mais,  lorsqu'on  vent  retirer  par  le  serpentin  tontes  les  r^ 
passes ,  BÏem  on  jette  tons  les  résidus  4e  Tappareil  par  en 
même  robinet. 

Le  robinet  a*  sert  à  ktttodaire  les  repasses  dans  là  eaM  k, 
lorsqu'on  distille  avec  repasse,  ou  à  connaître  quahd  il  n'y  a 
^lus  de  matières  spirStueuses  dans  les  barriques ,  lorsqu'on  dU- 
tille  sans  repasses. 

Un  tuyau  désigné  par  une  suite  de  points,  letti^es  b\  6', 
communique  en  haut  du  réfrigéi^nt  du  serpentin,  pour  intro- 
éaire  de  feau  chaude  dans  la  chaudière ,  où,  après  avoir  fait 
quatre  à  cinq  passes,  il  faut  fournir  un  nouvel  aliment;  ou 
peut  avoir  un  chauffage  particulier ,  si  Ton  trouvait  celui*ci 
insuffisant. 

Marche  de  t appareil  pour  Ssiiller  les  vins, 

La  marche  pour  les  vins  est  la  même  que  pour  leemiaMS  : 
«)(Hr9  onpL  supprime  tout  ee  qui  précède  le  nouvel  appareil;  la 
C»se  k  portée  à  une  plus  grande  dimension  et  dans  une  forme 
eoavfnable  sert  de  chaudière,  de  laquelle  les  vapeurs  s'élevant 
dans  les  autres  cases  supérieures  suivent  la  marehe  d^  awioii- 
eeé  et  décrite. 

Xeygiwfe  çilfls  piWns. 

Flg.  63,  appareil  monté  en  élévathm. 
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Fig.  64»  conpe  de  raffkaveîl  a  peifetionftè. 

a,  cliaadiÂre  dans  laquelle  on  met  Teau  que  l'on  £ût  bouillir 
pour  distiller  à  la  yapenr  les  marcs  que  l'on  met  dans  les  vases 
rf,  e.  '  * 

by  tnyau  oà  passe  la  Tapeur  de  Tean,  pour  arriver  aoKlrases 
ou  barriques  d,  e.       ' 

Cy  robinet  qui  distribue  l'eau  alternativement  aux  deux 
barriques. 

dj  e,  barriques  dans  lesquelles  est  une  grille  sur  laquelle  on 
dépose  les  marcs  à  distiller  et  sons  laquelle  la  vapeur  s'intro* 
dût. 

/y  ouverture  pour  introduire  les  marcs  à  distiller. 

^ ,  ouverture  pour  retirer  les  marcs  distillés. 

h  y  ^Ues  sur  lesquelles  on  dépose  les  marcs*  à  distiller. 

if  rrilxiiiet  qui  reçoit  alternativement  les  vapeurs  alcooKques 
s'éleVant  du  mare  des  barriques. 

;,  tuyau  qui  conduit  les  vapeurs  alcooliques  au  fsad  de 
l'appareil  rectificatéur. 

k,  case  où  se  fit  la  première  ébuUition. 

/ ,  tuyau  par  où  la  partie  la  plus  spiritueuse  parvient  à  la 
case  m. 

m,  case  oà  se  fait  la  seconde  ébuUition. 

tiy  tuyau  d'introduction  à  la  troisième  case. 

o,  caaes  au  nombre  de  six,  dans  chacune  desquelles  se  fait 
une  ébuUition  tendant  à  rectifier  de  plus  en  plus  la  distilla- 
tion. 

p,  tuyaux  plongeurs  recourbés,  conduisant  les  vapeurs  à  la 
parde  la  plus  basse  de  chaque  case. 

q ,  calotte  en  cuivre  qui  conduit  les  vapeurs  vers  les  parties 
refroidies  par  Feau. 

r,  tuyau  par  où  l'esprit,  parvenu  à  son  degré ,  arrive  au 
serpentin.^ 

s  y  serpentin  dans  le  réfrigérant,  pour  condenser  les  pro- 
duits spiritueux. 

ty  quatre  rafratchissoirs  remplis  d'eau  froide. 

Uy  robinets  conmiùniquant  chacun  à  trois  des  cases  supé- 
rieures an  moyen  de  tuyaux  et  servant  à  les  vider  dans  la 
case  m.  ' 

Vy  tuyaux  de  communication  entre  les  cases  et  Tes  robinets 
de  vidange. 

X,  rolmietpour  dégorger  la  case  m  dans  la  case  k, 

7,  robinet  pour  déchaîner  l'appareil. 


m 

%,  robinets  ètê  mâ/tétkmaiif9 1  f«»r'  émmr  Ihb  imx 

0*  robiiMCextériear  d'épi^uve  8MV«Btà  veconnailM  t'U  ft*f 
a  plus  de  vapeurs  spiritueuses  dans  les  bamiqaes. 

6  V^%  tuyau  pour  renouveler  Teaa  4aiiê  la  e)i«ii4i^. 

c%  robinets  pour  évacuer  les  parties  aqtieuees^^dM  lMiTii|iiM 
à  laliQ  4e  ebaqae  passe. 

Appareil  distillatoire  de  M,  Allbau  (Simon), 
pescripiion  de  tùppare^, 

La  fig.  6&  représente  cet  appareil  en  élévation. 

On  comfniBnce  par  f^n^plir^'eau  le  oyliMre  «>  wtti  tf^  le 
condensateur  6 ,  et  de  vin  le  puits  e ,  au  ineyea  de  la  pempe  di 
on  charge  le  chauffe-vin  e,  et  le  vin  p^ssantliftr  U  fe^net/ 
remplit  la  cacurbite  ^  l'indioateiif  g;  ^n  oséme  tenfm  quia  le  . 
chauffe-vin  remplit  la  cucurbite ,  i}  est  rempli,  k  sqb  U>ar, 
uar  la,  ppmpe.  Ces  deux  eapacités  étant  pleines,  on  «Dum»  le 
feu  sous  la  chauàière  ;  la  vapeur,  en  s'éfsvanty  pMse  dai^e  le 
tuyau.  demi«eirculaire  t,  pour  se  i«|idre  destt  «il  ieippentin 
formant  le<merre  placé  dans  ^n  nyliadipe  /i;  la  vtpeur,  en 
réchauffant  Teau  centenue  dans  le  cylindre  a ,  s'emparnd^  a« 
fraîcheur  et  se  condense;  le  produit  de  la  eondenè^tim»  tombe 
de  là  dans  un  globe  A;  fixé  à  denseure  »  et  -sa  fffnd  pur  \»  ûMt- 
duit  9  dans'l'elembic  du  bain^ttaHe  U 

Là,  la  liqueur  est  rectifiée  dans  «e  tNwn^aowe,  et  f*élèiru  mu 
vapeur  par  le  tuyau  demi-circulaire  m,  où  elle  passe  dans  iMi 
gros  serpentin  pûcé  dans  le  nouveau  réfngêffunt  it,  .dViù  e^n 
elle  tombe  dans  Tentonnoir  a,  et  delà  datas  le  tounaiiu  ûmliné 
à  la  recevoir. 

L'ouvrier  qui  prend  soin  du  travail  de  ruipateil^Aitu^oir 
soin  d'examiner  si  la  chaudi^  neoHitiaiit  plus  de  spmtuMiz, 
ce  qui  se  fait  à  l'aide  du  petit  tuyau  à  robinet  radaplé  à  la 
bonté  k;  alors  il  intercepte  la  eoInniuiWPttioki  d«  eerpcptin  h 
au  bain-marie,  et  empêche  la  seconde  évaporatiien.  I4B  conduit 

2ui  mène  du  serpentin  mi  baini^nari^  doit  utUM  famé  pan- 
ant que  l'on  décharge  la  chandièrft;  eiMilite  on  !U«iVtfe  l'indi- 
cateur pour  d<Hiner  de  l'air  à  la^îbaudièiv. 

Mrant  de  commencer  la  seconde  chauffe,  on  ouvre  le  vobir 
net  ^,  ponr  débarrasser  la  cufiovbite  des  vésÛus  et  4'opémtion  ; 
ensuite  on  ouvre  le  robinet  q,  pour  dégager  aussi  la  canir- 
bite  g  avant  la  seconde  opération ,  puis  on  euwe  le  i^sUnet  de 
communication,  et  onlMSfte«ottler  le  ntt  dvdianffiiMMi  dans 
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le  ehandîèf»  cm  cacpvhiCe,  et  c%  via  échaipfFé  est  iMaplué  4 

l'instant  par  du  vin  froid  obtenu  par  le  jeu  de  la  pompe.  On 
introduit  dans  le  bain-marie  nne  quantité  d  eau-de-vie  pro- 
portionnée à  lagtandeur  de  l'appareil,  et  on  allume  le  feu 
pour  costinner  l'opération  comme  précédemment  i^U  faut 
aussi  «"voir  la  précaution  de  mettre  deux  Utres  d'eau  «j^tus  le 
cylindre  a,  pour  remplacer  celle  per^iie  par  Tévaporatloq. 

Appareil  ^Ullatoire  de  M.  Reboul  (Pierre)  père. 

Description, 

Cette  noùTelliB  machine  à  distillation  produit  dam  «ne  aeiile 
epératioo  retprit  an  degré  de  trois-«ix  par  le  moyen  de  la 
grappe  aiosi  qu'avec  le. vin. 

La  fiç.  66  représente  cet  appareil  en  élévation  latérale. 

a,  chaadière  dont  la  vapeur  passe  par  le  tuyau  6,  s'élève 
dans  le  tuyau  c,  et  retombe  ensuite  dans  la  partie  inférieure 

«,  tttyaa  dans  lequel  passe  la  vapeor  pour  se  rendre  daiâS  la 
seconde  partie/ du  chapiteau. 

5P»  tpiyau  qui  sert  à  déverser  la  vapeur  dans  la  première 
partie  du  chapiteau  d'oà  cette  vapeur  s'est  élevée  »  lorsque  la 
seconde  partie  f  est  trop  chargée. 

La  vapeur  *'élève  dans  la  troisième  partie  du  chapiteau  par 
le  taya«>A,  et,  quand  elle  est  tn^  abondante,  ellt  s'écoUle 
dans  la  deuxième  partie  /  par  le  tuyau  t. 

è»  tnyan  recevant  la  vapeor  et  la  condnisuit  dans  les  ser- 
peatiaai. 

Les  serpentias  /  sont  eentenns  dans  deux  cases  séparées  que 
la  vapeur  parcourt  snccessiveraent  pour  se  rendre  par  le 
tnyMi  m  dans  le  terpentin  oendensateur  n  :  là  elle  se  condense, 
et  en  sort  en  liquide  par  l'ouverture  a  au  degré  de  trois-six. 

p,  foyer.  v 

f ,  rot>inet  ponr  vider  la  vinasse. 

r,  robinet  de  charge. 

«^  antre  robinet  ponr  vider  les  sei^pentins  (,  dont  le  dépôt 
liquide  retombe  dans  la  chaudière. 

t,  tuyau  ponr  vider  la  case  immédiatement  située  au-dessus 
de  la  chaudière. 

w,  tuyau  servant  à  vider  le  diapiteau;  ce  tuyau  et  le  précé- 
dent te  rendront  dans  la  chau^K^e, 

V,  tnyan  de  la  chaudière  formant  «erpentin  pour  conndtre 
^mnd  la  chaudière  ne  contient  plus  d'esprit. 

X,  oaverture  pour  retirer  les  marcs  après  la  distillation. 
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Peffectionnements  apporhis  à  V appareil  de  Baglidni  (voy.  p.  64], 

par  M.  LA.MOTHE  (Jean). 

En  rendant  portatif  rap{>areii  de  Baglioni,  ôa  a  rendn  ua 

S  and  ftervice  aux  habitants  des  campagnes  en  leur  procurant 
i  moyens  de  distilier  leurs  vins  avec  facilité  et  économie. 
Cependant  les  divers  appareils  portatifs,  et  entre  autres  celui 
de  M.  Dumon,  présentent  de  grandes  imperfections  dont 
voici  les  principales  :  la  hauteur  considérable  de  l'appareil 
empêche  son  introducdon  dans  la  plupart  des  ateliers,  et 
force  les  pn^riétaires  à  distiller  en  dehors;  la  colonne  et 
les  tuyaux  qui  y  sont  adhérents  reçoivent  ainsi  une  im* 
pression  de  l'air  froid  tout-à-fait  défavorable  à  la  parfaite 
distillation  du  vin  :  en  outre,  le  poids  énorme  de  l'appareil 
en  rend  le  transport  difficile  et  très-dispendieux  dans  les 
campagnes. 

Le  nouvel  appareil  est  construit  sur  des  dimensions  con- 
venables, afin  qu'il  puisse  entrer  dans  presque  tous  les  ate- 
liers, et ,  si  cette  introduction  était  impossible  ,  alors  on  l'en- 
lève de  la  charrette,  ce  qui  diminue  sa  hauteur  et  lui  permet 
d'être  placé  partout  :  on  évite  par  là  les  inconvénients  de  la 
distillation  en  plein  ^air;  quant  à  son  poids  avec  tous  ses  ac- 
cessoires ,  il  est  une  fois  moins  pesant  q[ue  ceux  eu  usage,  sans 
que  la  distillation  soit  moins  parfaite ,  car  le  calorique  est 
mieux  conservé  et  dirigé ,  et  la  distillation  plus  abondante. 

Les  roues  de  la  charrette  sont  enfoncées  de  32  cent,  (i  pi^) 
dans  la  terre,  soit  par  excavation  ou  au  moyen  d'une  maçon- 
nerie; on  dispose  faeâementet  à  peu  de  frais  un  fourneau 
dont  la  disposition  exige  à  peine  une  heure  de  travail. 

Le  fourneau  est  fermé  antérieurement  par  une  porte  eu 
tôle  qui  tient  à  la  chaudière;  au-dessus  de  la  maçonnerie 
est  un  tour  à  feu  en  tôle  enveloppant  la  chaudière  jusqu  à 
son  extrémité  supérieure ,  et  qui  s'adapte  avec  elle  au  moyeo 
de  cercles  en  fer  et  de  vis  s'enlevant  à  volonté. 

Cette  pièce  aboutit  à  une  cheminée  qui  conduit  la  fumée 
autour  de  la  colonne,  et  qui,  par  ce  moyen,  en  la  garan- 
tissant contre  lair  extérieur',  multiplie  l'action  du  calorique 
et  économise  le  combustible. 

Le  tube  destiné  à  porter  la  vapeur  dans  le  serpentin  est 
entouré  d'un  double  fond  qui  reçoit  le  vin  du  premier  ré- 
frigérant ou  chaufFe-vin,  et  va  le  porter,  après  lui  avoir 
communiqué  un  certain  degré  de  chaleur ,  dana  un  autre 


double  fond  pratiqua  entre  la  chemipée  ft  h.  cofoime  qu'il 
entoure:  c?est  là  crue  le  vm  est  en  ébùllition,  et,  arrivé 
à  ce  degré  de  chaleur ,  il  pénètre  dans  la  colonne  par  un 
tuyav  pratiqué  à  l'extrémité  supérieure  du  chapiteau. 

On  voit  que ,  danâ  toutes  ses  parties,  la  colonne  est  ga- 
rantie de  l'action  de  Tair  extérieur,  et  que  le  calorique  qui 
s'en  échappe  sert  è  échauffer  le  vin  qui  l'entoure ,  et  celui- 
ci  ,  tant  qu'il  reste  dans  le  chaufFe-vin  ,  sert  lui-même  de 
réérigérant  pour  la  condensation  des  vapeurs  qtii  s'échappent 
de  la  colonne  et  passent  dans  le  serpentin;  toutefois  ce  pre- 
mier réfrigérant  ne  suffisant  pas,  on  en  a  ajouté  un  se- 
cond à  Fextrémité  inférieure  du  chauffe-vin ,  où  l'eau  que 
l'on  y  place  n'a  pas  besoin  d'être  renouvelée. 

Il  résulte  de  ces  perfectionnements  que  l'appareil  nouveau 
est  moins  lourd  et,  par  conséquent,  moins  dispendieux, 
qu'il  donne  de  réçonomîe  dans  la  consommation  du  com- 
|bnstible  par*  l'emploi  ménagé  <ie  la  ehaleur,  qu'il  peut  être 
toujours  employé  dans  l'intérieur  des  habitations  ^  et  que 
même/  fât-il  employé  dehors,  la  colonne  et  les  tuyaux 
ëtanC  garantis  contre  l'action  de  Fair  intérieur,  la  distil- 
lation serait  encore  parfaite. 

Légende,, 

lia  fig.  67  représente  cet  appareil  en  coupe  vertieale. 

a ,  timon  de  la  charrette. 

fr,  assemblage. 

c,  roues. 

é,  bande  de  fer  pour  porter  la  diaudière. 

e,  entonnoir  pour  faire  sortir  les  flegmes.  ^ 

/,  anneau  en  fer  pour  soutenir  la  bande  de  fer  d. 

g,  écron  pour  fixer  cette  bande. 

ft,  chaudière. 

i ,  petite  bande  de  fer  adaptée  au  tour  à  feu  pour  soutenir 
la  porte. 

kf  branche  en  fer  pour  soutenir  le  tour  à  feu. 

I ,  tour  à  feu  en  t6ie. 

m,  sable  placé  au-dessus  du  tour  l,  pour  fermer  toute 
iisiie  à  la  fumée. 

n,  cercle  en  fer  pour  soutenir  la  partie  supérieure  du 
toor  k  fétt. 

o ,  porte  .du  fourneau. 

pf  foumeaq  en  mmuMrif  on  min^  àtmh  lsrr«« 
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ç,  col  de  chaodière. 

r,  intérieur  de  la  colonne  avec  la  vis  d'^Àrchimède. 

s,  chapeau  de  la  colonne. 

t,  petite  pince  pour  prendre  le  chapeaoi  à  la  colonne. 

u ,  conduit  de  la  vapeur  au  milieu  du  vin. 

V  f  serpentin  dans  le  vase  en  cuivre  ou  réfirigërant. 

X,  premier  réfrigérant  en  cuivre. 

y,  bride  servant  à  joindre  le  serpentin  du  premier  réfrigé* 
rant  à  celui  du  second. 

z,  serpentin  placé  dans  la  cuve  pleine  d'eau. 

a,  ouverture  du  serpentin  z  par  où  sort  l'eau-de-vie. 

b\  deuxième  réfrigérant  formé  d'une  grande  cuve  remplie 
d*eau  froide. 

c'f  supports  du  premier  réfrigérant  x, 

d,  supports  du  vase  qui  reçoit  le  vin. 

e\  vase  recevant  le  vin  à  distiller. 

f,  compartiments  du  vase  e,  où  est  le  flotteur. 

g\  pompe  alimentaire  de  lappareil.  .  ^ 

h\  vasa  contenant  le  vin  et  où  nlonge  U  pompe.      , 

t",  tuyaux  communiquant  le  vm  au  fond  du  premier  ré- 
frigérant X. 

}bVcondiiit  conduisant  au  grand  tuyau. 

/',  grand  tuyau  enveloppant  le  conduit  u  de  la  vapeur. 

m',  tuyau  conduisant  le  vin  au  fond  de  la  colonne. 

n\  partie  de  I4  colonne  contenant  le  vin. 

o\  tuyau  conduisant  le  vin  dans  le  chapeau  de  la  colonne. 

p\  double  fond  du  chapeau  contenant  le  vin. 

<f,  petit  tuyau  par  lequel  le  vin  tombe  sur  la  vis  d'Ar- 
chimède. 
*  r\  tuyau  de  sûreté. 

s\  cheminée  dirigeant  la  fumée  autour  de  la  colonne* 

t\  entonnoir  retenu ,  à  son  extrémité  inférieure,  par  l'an- 
neau n\ 

Quand  on  voyage,  l'appareil  se  démonte  en  partie;  ainsi,  le 
récipient  du  vin  et  le  conduit  de  la  vapeur,  la  porte  du 
foyer,  la  partie  élevée  de  la  cheminée,  le  tuyau  de  sûreté, 
le  grand  tuyau  qui  enveloppe  le  conduit  de  vapeur  se 
démontent,  tandis  que  les  autres  pièces  restent  adaptées 
ensemble. 

Appareil distilUtUnre,  par  M.  Castbl  (Pierre). 

Description. 

Fig.  68,  élévation  latérale  de  l'appareil. 


a ,  ptftnpe  an  moven  de  lamielle  on  yérse  dans  le  réser- 
voir  b  le  vin  qui  a  été  déposé  dans  une  cuve. 

c,  tube  indicatenr  en  verre  adapté  à  ce  réservoir. 

/,  réfrigérant  où  se  rend  le  vin  en  descendant  par  le  tube 
€,  mani  aun  robinet  d;  lorsipie  le  réfrigérant  est  plein,  le 
liquide  s*élève ,  par  le  tube  g ,  dans  la  partie  supérient'e  h , 
que  la  fi^i  68  montre  séparément. 

»,  tuyau  par  lequel  le  vin  se  rend  dans  la  partie  supé- 
rieure de  la  colonne  k,  vue,  en  particulier,  dans  lafig.  70. 

Quand  cette  colonne  est  pleine,  le  vin  s'écoule  par  les 
tuyaux  / ,  et  se  rend  dans  les  cages  ou  compartiments  m,  n  , 
°>  P>  9>  et  dans  la  chaudière  r;  puis,  quand  cette  dernière 
est  remplie ,  ce  qui  se  voit  par  le  tube;,  indicateur  u ,  le  li- 
quide passe  dans  la  chaudière  f  par  le  tuyau  5  muni  d'un 
robinet. 

L  appareil  étant  ainsi  disposé,  pour  le  mettre  en  fonction , 
on  a  obtenu  le  feu  dans  un  fourneau  établi  au-dessous  de  la 
chaudière  t,  et,  lorsque  le  vin  qui  y  est  renferme  est  mis 
en  ébnllition,  la  vapeur  s'élève  par  le  tuyau  v  et  se  rend 
dans  la  chaudière  r ,  et  met  en  ébullition  le  liqiûde  qui  y 
e«t  contenu  ;  la  vapeur,  en  s'élevant ,  passe  par  les  compar- 
timents nif  rtf  o,  p,  q  ,  chauffe  le  vin  qu'ils  contiennent,  et 
se  rend  de  là  dans  le  condensateur  formé  au  milieu  du  vase  k 
par  deux  calottes  excentriques. 

Le  col-de-cygne  x,  qui  aboutit  à  ce  condensateur,  livre 
passage  à  la  vapeur,  qui  se  rend  dans  le  rectificateur  ^,  où 
elle  dépose  une  quantité  de  flegmes  :  ces^  matières  retournent 
dans  la  colonne  k  par  le  tuyau  %.  ^ 

Du  rectificateur  /,  la  vapeur  passç  encore  entre  deux  ca- 
lottes excentriques,  et  prend  la  direction  du  serpentin  a\ 
où  elle  se  condense  en  passant  par  le  premier  réfrigérant  /, 
devient  liquide  et  s'écoule  dans  le  tonneau  6*. 

c',  serpentin  d'épreuve  servant  k  faire  connattre  quand 
la  première  chaudière  ne  contient  plus  d'alcool  ;  alors  on 
tire  le  résidu  qu'elle  contient  par  le  tube  <f. 

e* ,  robinets  servant  pour  faire  couler  le  liquide  eontenn 
dans  les  compartiments  de  la  colonne  distillatoire. 

ft  robinets  servant  à  vider  entièrement  les  parties  supé- 
rieures des  colonnes  /,  k% 
s\  autre  robinet  pour  vider  à  fond  le  réfrigérant/. 
h\  tubes  servant  de  soupiraux. 
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jàuantages  dt  cet  appëi^H^ 

A  réconomie,  cet  appâta  joint  é^éÊÊéts  avant^es^  celtti 
de  distiller,  avec  mi  appareil  de  peu  de  vdhxttie  et  avec 
continuité ,  une  grande  quantité  de  vin ,  et  de  le  dépouiller 
entièrraient  de  son  alcool ,  d'occuper  peu  de  place ,  d'em- 
ployer moins  de  combustible  et  de  main  -  d'œuvre ,  et  de 
fournir  les  esprits  les  plus  recdfiés  ;  en  outre ,  pai^  sa  sim- 
pUcité ,  il  n'-exige  pas  de  £rais  d'entretien ,  ne  risque  pas 
de  s'obstruer,  et  aucune  partie  du,  liquide  non  dirtillé  ne 
peut  tomber  sur  l'esprit  déjà  fabriqué. 

Appareil  distitlatoire ,  par  M.  GuofroN  (Louis). 

Fig.  6g.  a  est  une  chaudière  à  vapeur,  en  cuivre,  construite 
de  manière  à  s'adapter  à  un  fourneau,  qui  permet  de  tirer 
tout  le  parti  possible  du  calorique  développé  par  le  combns- 
tljile  :  le  foyer  de  ce  fourneau  est  conique;  sa  partie  supé- 
rieure 4a  plus  évasée  sert  à  soutenir  la  chandière ,  et  présente, 
dans  son,  pourtour ,  trois  issues  à  la  flamme ,  Tune  antérieure 
et  deux  latérales  :  le  reste  de  la  maçonnerie  est  disposé  de  h- 
çon  que  la  flamme  des  trois  issues  est  forcée  de  lécher  tout 
le  tour  Ile  la  chaudière  avant  de  s'engager  dans  le  tuyan  o, 
qui  traverse  la  chaudière  et  le  cylindre  6,  et  d'où  elle  s'é- 
chappe presque  ^oide  dans  la  cheminée. 

Le  fond  de  la  chandière,  concave  extérieurement ,  commu- 
nique, par  de  larges  ouvertures,  avec  deux  bouilleurs  cylin- 
,driques  dont  le  but  est  de  présenter  un  plus  grand  dévelop- 
pement dé  surface  à  l'action  dn  feu  ;  leur  dimension  est  telle , 
que  leurs  ouvertures  antodaves  i ,  i  tetronveat  en  detuirs  de 
'la  maçonnerie. 

La  partie  supérieure  %la4^adiÂre,coQyexe«ttérianr8ment, 
lirésente  : 

Jja.  tige  c(m4ée  du  flotteur  /,  qni  se  meot  à  frotteMbiil,4aiM 
une  boite  garnie  d'étoupes  grasses. 

Une  soupape  de  sûreté  garnie  d'an  poids  p , 

Uu  tube  courbé  garni  d'un  robinet  tjf  tottmant  dans  tons  les 
sens,  et  qui  conduit  l'excédant  de  vapeaf  de  la  chaudière 
partout  où  l'on  veut ,  par  exemple,  dans  des foumeana:  pleins 
de  pommes  de  terre  pour  les  cuire , 

Un  large  conduit  r,  qui  se  bifurque  et  qui  conduit  la  va- 
peur dans  l'un  ou  l'autre  des  deux  vases  dt^'^.oh^cwm  des 
divisions  de  ce  conduit  est  manie  d'un  robinet» 

Les  vases  d  et  d*  en  cuivra  d'mie  foiwe  ovoïde  «anuawii- 


quent  avec  la  c^ffSKlière  à  vapeur  par  les  conduits  r*  r",  qui 
se  prolongent  jusqu'à  54  miHûn.  (  2  pouces)  au-dessus  de  leur 
fond  et  avec  le  reste  de  l'appareil  par  les  tubes  tt\  dont  la 
base  ,  plus  évasée ,  est  fermée  intérieurement  par  un  dia- 
phragme percé  de  trous,  qui  permet  à  la  vapeur  seule  de 
passer.  Le  robinet  u  établit  la  communication  entre  l'un  ou 
l'autre  des  tubes  tet  «*  et  le  tube  v;  celui-ci  passe  à  travers  le 
chauffe-»vîn  c,  et  aboutit  à  la  parti^nférieure  du  cylindre  dis- 
tillatoire  e;  ce  cylindre  est  divisé  en  deux  parties  inégales  qui 
communiquent  entre  elles  par  le  tube  droit  e',  le  tube  courbé 
e*  et  le  robinet  e"  :  il  communique  avec  le  rectificateur  par 
une  laiiçe  ouvraturé  supérieure. 

Le  rectificateur/  se  compose  essentiellement  d'un  système 
de  bdit^^n  cuivre  étamé  intérieurement  et  extérieurement. 

Ces  boites  circulaires  sont  disposées  de  maniera  à  former 
deux  conflnits  intérieurs ,  dont  l'un,  formé  par  les  tubes  «,  a , 
etc. ,  sert  de  passage  aux  vapeurs  alcooliques,  et  dont  l'autre^ 
formé  par  les  tubes  6,6,  sert  à  reporter  dans  le  cylindre  e, 
les  vapeurs  condensées;  chacune  des  extrémités  inférieures  li- 
bres des  tubes  6 ,  6,6  plonge  dans  un  petit  godet  situé  au- 
dessous  du  niveau  du  plateau  inférieur  de  la  boîte. 

La  dernière  division  du  conduit  a,' a,  a  communique  avec 
le  tttbex,  qui  traverse  le  chauffe-vin  c;  celui-ci  n'est  autre 
chose  qu'une  cuve  formée  de  forts  madriers  de  chêne  et  cer- 
cles en  fer  i  elle  porte  deux  fonds  :  l'an ,  supérieur,  laisse ,  au- 
dessus  de  lui ,  un  rebord  qui  forme  entonnoir  lorsqu'on  y  fait 
arriver  les  matières  fermentées,  qui  pénètrent  dans  son  inté- 
rieur par  une  ouverture  c;  la  capacité  de  l'intervalle  compris 
entre  les  deux  fonds  est  juste  les  deux  tiers  de  celle  de  l'an  des 
vases  doiid'  et  sert  ainsi  de  mesure. 

Cette  cuve  a  pour  objet  de  chauffer  les  matières  en  servant 
de.prfiBtfer  condensateur;  à  cet  effet,  elle  porte,  à  environ 
loBmiJlim.  (4 'pouces)  au-dessus  de  son  fond  inférieur,  une 
large  boîte  en  cuivre  étamé  au  dedans  et  au  dehors,  et  qui 
communique,  d'une  part,  avec  le  tube  x  ^  et,  de  l'autre ,  avec 
le  condensateur  51  »  formé  non  par  un  serpentin  ordinaire, 
mais  par  des  plaques  réunies  entre  elles  en  ferme  de  soufflet. 

t> ,  est  un  tube  en  verre  qui  indique  la  hauteur  de  l'eau  dans 
le  cyliudre,  qui  sert  d'enveloppe  au  système  de  boîtes. 

y-j  est  un  ^ros  robinet  commun  aux  deux  vases  d  et  d' , 
qui ,  adapté  à  un  conduit,  sert,  dans  la  distillation  des  poBl* 
mes  de  terre ,  à  conduire  les  matières  daofi  ua  réservoir. 

Distillateur,  ^6 


5^2  APPENDICE. 

Y ,  est  une  autre  ouverture  fermée  par  wx  bouchon  à  vis , 
qui  sert  à  vider  l'appareil  lors^'on  distille  des  fruits  à  noyaux. 

Les  ouvertures  autoclaves  i ,  i  servent  à  nettoyer  les  di- 
verses parties  de  la  chaudière  ;  celle  qui  est  marquée  par  le 
chiffre  2  sert  à  charger  et  à  vider  les  vases  d  et  d' lorsqu'on 
distille  le  marc  de  raisin. 

Dans  le  plan,  nous  avons  indiqué,  par  les  lettres  rf et  </*, 
deux  tubes  qui  servent  à  établir  la  communication  supérieure 
entre  les  deux  vases  detd,et  qui  ont  pour  objet,  en  échauf- 
fant Tune  par  les  vapeurs  alcooliques  de  L'autre ,  de  donner 
à  la  fois  des  produits  plus  forts  et  de  rendre  l'opération  con- 
tinue sans  aucune  interruption. 

Le  réfrigérant-éprouvette  h  sert  à  indiquer  que  le  liquide 
contenu  dans  le  cylindre  e  n'est  plus  alcoolique. 

Sans  développer  la  marche  de  cet  appareil ,  que  l'on  peut 
concevoir  à  l'inspection  seule  de  la  planche ,  je  ferai  seulement 
remarquer  : 

Que  la  chaudière  et  le  fourneau ,  par  leur  construction , 
tirent  tout  le  parti  possible  du  calorique  ; 

Que  la  chaudière  s'entretient  d'elle-même  à  un  niveau 
d'eau  constant  par  le  flotteur  /,  qui,  suivant  qu'il  monte  ou 
qu  d  descend,  ferme  ou  ouvre  le  robinet  m; 

Que  l'appareil  est  continu,  attendu  que,  pendant  que  l'an 
des  deux  vases  d  ou  d*  est  soumis  à  la  distillation ,  l'autre  se 
charge  des  matières  contenues  dans  le  chauffe-vin  g  ; 

Qu'il  peut  servir  à  distiller  toutes  les  matières  pâteuses  fer- 
mentées,  les  fruits,  le  marc  de  raisin,  etc.,  et  qu'il  fournit, 
avec  toutes  ces  matières ,  de  l'alcool  à  36  degrés  en  une  seule 
opération  ;  les  vapeurs  éprouvant  une  suite  de  condensations 
et  de  distillations  nouvelles ,  tant  dans  les  deux  divisions  du 
cylindre  distillatoire/que  dans  la  serre  des  boites  du  rectifica- 
teur  dont  nous  avons  donné  la  description,  je  ferai  remar- 
quer que  la  partie  la  plus  essentielle  de  l'appareil ,  formée  des 
deux  vases  e  et  /,  peut  s'adapter  à  tons  les  appareils  distilla- 
toir es  jusqu'à  présent  en  usage. 

En  un  mot ,  moins  de  combustible  pour  cette  seule  opéra- 
,tion  qu'il  n'en  faut  pour  chacune  des  deux  ou  trois  autres  em- 
ployées pour  arriver  au  même  résultat  ;  produits  meilleurs , 
plus  abondants ,  plus  forts  :  voilà  les  avantages  généraux  ap- 
w)rtés  par  cet  appareil. 
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Procédé  œnométrifue  pour  déterminer  la  richesse  alcoolique  des 
liquides,  par  M.  Tabarié  (Louis-Emile). 

L'accroissement  considérable  qu'a  reçu  depuis  quelques  an- 
nées en  France  la  culture  de  la  vigne  ,  la  grande  variété  de 
terrains  qu'on  y  a  consacrés ,  la  variété  plus  grande  encore  de 
cépages  introduits  surtout  dans  les  contrés  méridionales,  «le- 
vaient nécessairement  produire  une  extrême  inégalité  dans  la 
valeur  alcoolique  des  vins  réservés  à  la  distillation.  Aussi  les 
distillateurs  ont-ils  reconnu  le  risque  de  se  livrer  en  aveugles 
à  ce  genre  d'industrie  ;  les  propriétaires ,  de  leur  côté ,  ont 
prétendu  à  des  distinctions  marquées  entre  leurs  produits;  et 
les  uns  et  les  autres  ont  senti  le  besoin  d'un  appareil ,  d'un 
procédé ,  d'un  moyen  quelconque  simple  et  précis  qui  pût 
leur  servir  de  guide  dans  leurs  mutuels  rapports. 

Mais,  peut- être ,  pour  répondre  à  ce  besoin,  le  problème  à 
résoudre  offrait-il  plus  de  difficultés  qu'il  ne  semble,  puisque 
de  très-bons  esprits  qui  s'en  sont  occupés  n'ont  vu  et  indiqué . 
d'autre  moyen,  pour  s'assurer  d'avance  des  résultats  de  la  dis- 
tillation ,  que  la  dististillation  elle-même  ,  réduite ,  il  est  vrai , 
à  une  si  petite  échelle,  que  l'opération  en  devient  facile  et 
prompte.  De  là  l'usage  de  ces  appareils  d'essai  qu'on  a  vus , 
depuis  peu  d'années ,  s'introduire  parmi  les  distillateurs ,  mais 
que  leur  manipulation  encore  assez  compliquée ,  leur  inexac- 
titude trop  fréquente  et  leur  prix  élevé  ont  empêchés  de  pé- 
nétrer jusque  dans  la  classe  des  propriétaires. 

J'ai  donc  cru  faire  une  chose  utile  aux  uns  et  aux  autres  en 
reprenant  le  problème  et  tachant  de  lui  donner  une  solution 
qui  fût  à  la  portée  de  tous.  Je  dirai  d'abord  ce  qu'il  avait  de 
difficile ,  non  point  par  vaine  suffisance ,  mais  pour  cette  rai- 
son seule  que  bien  définir  une  difficulté  ,  c'est  faciliter  l'intel- 
ligence des  moyens  trouvés  de  la  vaincre ,  et  qu'on  ne  saurait 
bien  montrer  ce  que  l'on  a  fait  sans  signaler  ce  que  l'on  avait 
à  faire. 

Un  vin  étant  donné ,  déterminer  d'avance  la  quantité  d'al- 
cool qu'il  contient  et  qu'il  peut  rendre  à  la  distillation ,  telle 
est  la  question  à  résoudre;  et  l'on  conçoit  qu'on  aura  d'autant 
mieux  réussi  que  le  moyeu  proposé  sera  plus  exact,  plus  sim- 
ple et  moins  coûteux. 

Avant  qu'on  se  fût  avisé  de  construire  ces  petit  alambics 
dont  j'ai  déjà  parlé ,  on  employait  quelquefois  un  instrument 
qui  aurait  eu  certes  toutes  les  qualités  désirables,  s'il  n'eût  pas 
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manque  de  précision;  mais,  snr  ce  dernier  point,  jamais nw 
dicateur  plus  faux  !  c'était  simplement  un  aréomètre  lesté  de 
manière  à  indiquer  par  l'enfoncement  de  sa  tige  la  densité  du 
liquide  spiritueux.  £t  voilà  juste  où  étaient  l'écueil  et  la  difâ- 
culté;  car  chacun  sait  que  le  vin  n'est  pas  seulement  composé 
d'alcool  et  d'eau  dans  des  proportions  que  la  pesanteur  spéci- 
fique puisse  faire  connaître ,  mais  qu'il  contient  aussi  des  ma- 
tières secondaires  dont  la  présence  fausse  étrangement  l'indi- 
cation. Ces  matières,  dont  aucun  vin,  quelque  vieux  qu'il  soit, 
n'est  jamais  entièrement  dépouillé,  s'y  trouvent  souvent  en  si 
grandfe  abondance,  que,  par  leur  effet,  la  densité  du  vin  le 
plus  spiritueux  peut  atteindre  celle  de  Teau  pure  et  quelque- 
fois même  la  dépasser.  D'ailleurs  ces  matières  se  rencontrent 
dans  des  proportions  si  variables  qu'il  en  résulte  des  combi- 
naisons à  l'infini  de  densités  différentes.  Mais  je  n'ai  pas  be- 
soin d'appuyer  davantage  sur  ces  inconvénients,  qui  ressor- 
t iront  encore  du  soin  qu'on  verra  prendre  pour  les  fixer. 

Si  je  voulais  exprimer  d'un  seul  mot  en  quoi  consiste  mon 
procédé ,  je  dirais  qu'il  est  le  contre-pied  de  la  distillation , 
puisque ,  au  lieu  d'en  peser  aréométriquement  le  produit, 
j'en  pèse  le  résidu;  mais  cette  expression  concise  ne  pourra 
être  bien  saisie  qu'après  des  explications  dans  lesquelles 
je  vais  entrer  immédiatement. 

Un  vin  est  donné  : 

Je  détermine  d'abord  sa  densité  actuelle  et  j'en  tiens  note 
ainsi  que  de  sa  température  ;  si  l'on  veut  y  bien  réfléchir,  on 
verra  que  Terreur  de  cette  première  indication  est  égale  à  la 
différence  entre  la  pesanteur  spéciBqne  moyenne  des  matières 
étrangères  autres  que  l'alcool  et  l'eau,  et  la  pesanteur  spécifi- 
que de  l'eau  ;  car ,  si  ces  matières  ne  différaient  point  de  den- 
sité avec  l'eau,  évidemment  il  n'y  aurait  pas  d'erreur.  Cette 
considération  est  d'autant  plus  importante  que  sur  elle  repose 
tout  ce  qui  va  suivre  ;  et  l'on  conçoit  déjà  que,  si  l'on  parvient 
à  déterminer  la  différence  dont  il  a  été  question ,  le  nœud  de 
la  difficulté  est  délié. 

Pour  y  réussir,  je  considère  en  second  lieu  que,  si  le  liquide 
n'était  composé  que  d'eau  et  de  matières  étrangères  plus 
denses  que  l'eau,  une  simple  pesée  aréométrique  me  donnerait 
i'excès  de  cette  densité.  En  conséquence ,  je  prends  un  vo- 
'  lume  fixe  de  liquide ,  je  le  soumets  dans  une  capsule  à  une 
ébullition  soutenue  jusqu'à  réduction  de  moitié,  afin  d*en  dé- 
gager toute  la  partie  alcoolique;  j'ajoute  au  résidu  une  quan- 
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tité  d'eaa  égale  à  la  portion  de  liqtrfde  qui  s'est  dissipée  eu 
vapeurs  spiritueuses  et  aqueuses  ;  je  le  ramène  ainsi  à  son  vo 
luxne  primitif  j  et ,  prenant  alors  sa  nouvelle  densité  et  sa  tem- 
pérature, je  parviens,  en  rapprochant  cette  seconde  indiea- 
tipn  de  la  première,  à  trouver  la, différence  cherchée,  d'où  je 
déduis  rigoureusement  le  véritable  degré  du  liquide  en  essai. 

Sans  doute  cette  explication  sommaire  serait  encore  insuf- 
fisante à  donner  une  intelligence  parfaite  de  mon  procédé,  si 
la  description  des  instruinents  nécessaires  pour  le  pratiquer 
n'allait  achever  de  l'éclaircir  ;  je  me  borne  à  décrire  ceux  qui 
sont  absolument  indispensables  et  que  je  puis  considérer  comme 
les  éléments  constitutifs  de  mon  invention. 

En  première  ligne  est  un  aréomètre  que  j'appellerai  préfé- 
rablement  œnomètre,  à  cause  de  son  emploi,  et  qui  peut  être 
construit  eu  argent,  en  verre ,  ou  en  toute  autre  matière  plus 
économique  ou  moins  fragile,  comme  cuivre,  fer-blanc,  liège 
vernissé  au  copal ,  etc.  Cet  instrument ,  que  représentent  les 
fig.  70  et  71,  est  à  double  échelle  et  à  double  lest.  Sa  tige 
supérieure  a  a ,  large  et  plate ,  porte  une  graduation  particu- 
lière sur  chaque  face.  L'échelle  A,  pratiquée  sur  le  côté  que 
présente  la  fig  70 ,  est  divisée  en  60  degrés  égaux  ;  le  zéro  de 
cette  échelle  correspond  à  uue  deusité  hypothétique  de  i,oot  2 
à  la  température  de  1 5  degrés  centigrades  ,  et  le  6*  degré 
équivaut  à  une  densité  de  0,9772  ,  même  température  (Teaa 
étaut  0,9993).  Rien  n'est  donc  plus  facile  que  cette  graduation 
tout  artificielle  dont  on  verra  plus  tard  là  relation  avec  une 
graduation  en  veltes  et  cinquièmes  de  velte ,  à  laquelle  j'ai 
tout  rapporté  dans  mon  travail;  remarquons  seulement  que 
la  différence  entre  1,0012  et  0,9772  étant  0,0240,  cette  dïné- 
rence,  divisée  par  60  (nombre  des  degrés  égaux  de  l'échelle), 
donne  à  chaque  degré  une  valeur  de  o,ooo4> 

L'œnomètre,  employé  tel  que  dans  la  fig.  70,  sans  autre 
lest  que  celui  dont  il  est  chargé  fixement  en  6,  fournit  donc 
la  première  donnée,  celle  de  la  densité  du  vin  à  éprou- 
ver ,  exprimée  par  un  chiffre  artificiel ,  lequel ,  n'étant  que 
provisoire,  doit  être  noté  pour  servir  à"ftpouver  le  degré  dé- 
finitif. 

Mais  on  voit  dans  les  fig.  70  et  7 1  la  tige  inférieure  c  c  se 
terminer  en  vis,  afin  de  recevoir  un  dé  ou  poids  (i)  addition- 
nel e,  fig.  72,  qui  douneà  l'instrument  l'avantage  de  faire  équi- 

(i)  0ans  les  initruments  en  verre  ce  poids  8iippIëiiieBtair«u*'BJoate  psr  an  aooeau 
mobile  sur  la  ti^e  lopérieure. 
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libre  à  des  densités  plus  grandes  détepminaLIes  par  one  noa- 
velle  échelle  B  fig,  71,  tracée  au  revers  de  la  tige  a  a.  Celle-ci 
est  encore  divisée  en  60  degrés  é^ux,  et  les  deux  échelles 
adossées  l'une  à  l'autre  diffère^ut  suctoiit  dans  la  progression 
de  leuraehifffes  respectifs./ 

Ainsi  chargé  àfnn  double  lest^  %.  71*,  le  piéme  instrument 
peut  donc  servir  pour  des  indications  nojiv^lles  d'une  densité 
supérieure  à  celle  de  l'eau, comme^rout en effetcelles  de  notre 
liquide  après  Tébullition.  Le  zéro  de  cette  seconde  échelle  s 
0,9992  à.i5  degrés  centigrades;  et  Ton  comprendra  sans 
peinç  que,  4  je  ne  l'ai  pas  mis  en  tête,  c'est  à  cause  des  effets 
probables  de  la  température,  dont  on  devra  toujours  prendre 
le  degté  avec  un  thermomètre  très-sénsible  qui  devient  dès- 
lors  de  première  nécessité.  Mais,  comme,  dans  ce  cas-ci,  la 
température  pourra  quelquefois  être  très-élevée,  il  feut  soi- 
gneusement y  remédier,  de  même  que  dans  le  premier  cas; 
et  j'y  parviens  au  moyen  de  deux  règles  de  correction  dont  la 
description  va  m'aider  à  expliquer  le  jeu. 

Pnisque  deux  fois  nous  avons  à  corriger  la  température, 
nous  pouvons  faire  servir  nos  règles  à  deux  fins  en  les  gra- 
duant aus^i  sur  les  deux  faces,  fig.  78,  74 et  76,  76  et  77  ;  des 
lettres  de  rapport  A'  A"  et  B'B"  suffiront  pour  n'en  pas  inter- 
vertir le  sens  et  pour  indiquer  leur  relation  respective  avec  les 
divisions  de  l'œnomètre. 

Les  échelles  B'  B",  l'une  thermométrique,  l'autre  graduée 
sttr  Je  modèle  de  la  tige  B ,  servent  à  corriger  l'indication  four- 
nie par  rogaomètre,  et  celte  correction  s'obtient  en  joignant 
snr  une  même  ligne  le  degré  de  la  température  et  l'analogue 
du  chiffra  trouvé'p4t'rœnomè&e  B,  observant  alors  où  répond, 
sur  l'échelle  B" ,  le  1 5*  degré  centigrade  de  l'échelle  B'  marqué 
d'un  astérisque  pour  exprimer  que  tout  doit  être  ramené  à 
cette  dernière  température. 

Une  fois  cette  indication  juste  obtenue,  nous  avons  l'élé- 
ment essentiel  pour  arriver  à  la  différence  qu'il  y  a  entre 
la  densité  des  matières  fîxes  du  vin  et  la  densité  de  1  eau  ;  car, 
comme  cette  différence  vicie  d'autant  la  première  indication  dq 
la  tige  œnométriqne  A,  il  suffit,  pour  y  obvier,  d'ajouter  (1) 

(1)  Je  clia  ajouter,  parce  qn'ea  effet  l'artifice  de  ma  gfrtuf nation  a  eu  pour  but  de 
r<MaIre  h  une  simple  addition  de  cbiflVes  la  tmnsitian  d'une  i^helle  il  J'antre.  Si  j'atalt 
donnd  <'i  leurs  points  fixesd'antres  raie  un  qne  celle*  SMlgnéetci-dettas,  l'o^rafeor  aurait 
|Mi  rui^n*.ror  des  c«b  où  il  ejùt  tftlla  «jouter,  d'autres  soustraire,  ce  qui  i  eût  {ofoillibl»» 
^cnt  embarrassé.  Du  reste,  ces  divisions  arbitraires  no  touchent  point  au  fond  et  pour* 

1«Qt  fort  bien  cUro  idotfiû^ee  oa  abaadonnéet  mum  qaè  le  principe  eo  fOoffk-tt, 
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aa  cbiffre  que  celle-ci  d*abord  avait  fourni,  le  chifïre  déjà 
corrige  de  l'autre  échclTe.    - 

Mais  n'oublions  pas  qu'au  nouvéav  chiffre  résultant  de  ^tte 
addition  se  rapporte  la  température  prhnitivement  observée. 
Or  c'est  le  moment  de  la  corriger  à  son  tour;  et,  qu'elle  soit 
en-dessus  ou  en-de'ssous  de  i5  degrés  centigr^es,  il  faut  l'y 
réduire  en  se  servant  de  b" règle  A',  comm«  nous  avons  fait 
tout  à  l'heure  de  la  règle  B*.  Il  serait  superflu  de  dire  que  les 
graduations  des  figures  qui  accompagnent  ce  mémoii>e,  étant 
faites  à  la  main  et  dans  des  proportions  an  peu  hasardées, 
sont  trop  imparfaites  pour  être  prises  à  la  riguenr.  Mais  on 
peut  cependant  observer  que  ce  n'est  point  par  inexactitude 
du  dessin  que  les  échelles  thermométriques  A'  et  B'  diffèrent 
pour  le  nombre  et  l'étendue  de  leurs  degrés;  elle  ne  peuvent 
être  identiques,  puisqu'elles  se  rapportent  à  des  liquides  d'i- 
négale température  et  d'inégale  dilatabilité. 

Enfin ,  après  être  arrivé,  de  correction  en  correction,  à  un 
point  quelconque  de  la  direction  tracée  sur  le  bord  supérieur 
de  la  règle  A",  il  ne  reste  plus  qu'à  examiner  à  quelle  divi- 
sion il  correspond  sur  l'échelle  inscrite  immédiatement  en 
dessous  ;  et  c'est  alors  seulement  que  le  véritable  degré  alcoo- 
lique du  vin  est  trouvé  :  ce  degré  exprimé  en  vjeltes  et  frac- 
tions de  velte  indique  le  nombre  de  parties  d'esprit-de-vin  3;6 
(  à  86  degrés  centésimaux  et  1 5  degrés  centigrades  de  tempé- 
rature) qui  sont  contenues  dans  90  parties  de  vin  en  volume. 

Je  crois  ne  pouvoir  mieux  terminer  ce  mémoire  que  par  un 
exemple  dégagé  de  toute  explication  qui  présentera  netteinent 
l'artifice  de  mon  procédé  ;  mais  auparavant  je  dois  mention- 
ner au  moins  deux  objets  indispensables  à  l'opération  ,^  et  que 
les  fig.  70*  et  7 1*  montrent  un  peu  au-dessous  de  leur  grandeur 
naturelle. 

On  voit  sur  la  fig.  70*  un  cornet  ou  éprouvette  à  entonnoir  et 
à  pied,  dont  la  capacité  cylindrique  donnera  un  volume  fixe 
de  liquide  et  servira  à  l'immersion  de  l'œnonfètre.^ 

Sons  la  fig  7 1'  c'est  une  capsule  profpe  à  l'ébuUition;  mais , 
afin  qu'on  puisse  reconnaître  sans  faute  le  moment  où  le  li- 
quide est  réduit  de  moitié ,  cette  capsule  porte  à  son  intérieur 
un  mince  rebord  m,  qui  avertit  d'arrêter  l'opération  à  pro- 
pos. 

Je  pourrais  encore  signaler  comme  très-utile  une  lampe  à' 
esprit-de*vin  avec  son  réchaud  s  mus^^ces  derniers  objets 
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n*étant  qa'accessotres,  on  peut  s'en  pourvoir  ou  s'en  passer  à 
volonté.  Je  me  hâte  d'arriver  à  l'exemple  promis. 

Soit  un  vin  à  essayer,  qui  marque  1 7  degrés  à  l'œnomètre 
A,  6g»  70,  et  ao  degrés  de  température  centigrades  :  j'en 
prends  un  volume  bien  mesuré  dans  1  eprouvette  fig.  77%  ayant 
soin  de  ne  pas  dépasser  le  bord  supérieur  n  du  corps  cylin- 
drique; je  verse  cette  mesure  dans  la  capsule  fig.  78%  je  la 
porte  à  l'ébullition  et  l'y  maiutiens  jusqu'à  ce  que  le  rebord  m 
affleure  la  surface  du  liquide.  Alors  je  verse  celui-ci  dans  Té* 
prouvette,  que  j'achève  de  remplir  jusqu'en  n,  en  y  ajoutant 
de  l'eau  commune;  je  déterndne  de  ce  nouveau  liquide  et  la 
température  et  le  degré  à  l'oenomètre  B  lesté  fig.  71*.  Soient  ces 
indications  i4  degrés  œuométriques  et  35  degrés  centigrades 
de  chaleur.  Il  ne  me  reste  qu'à  recourir  aux  règles  c^e  cor- 
rection. 

Je  place  le  trente-cinquième  degré  centigrade  de  la  règle 
B'  en  face  du  quatorzième  degré  de  la  règle  B",  et  j'obser\e 
que  le  quinzième  degré  centigrade  de  B',  surmonté  d'un  asté- 
risque, répond  au  vingt- cinquième  degré  de  B'*.  C'est  donc  le 
chiffre  a5  que  j'ajoute  à  17  degrés  delà  première  indication 
de  l'œnomètre  A;  leur  somme  =  ^i^  sur  lesquels  il  faut  o])érer 
la  dernière  correction  nécessitée  par  les  20  degrés  centigrades 
ci-dessuSy  en  me  servant  des  échelles  A'  et  A",  comme  j'ai  fait 
de  B'  et  B",  je  vois  que  /\2  degrés  à  30  degrés  centigrades 
=  4o  degrés  à  i5  degrés  centigrades. 

D'où  il  résulte  que  4o  est  mon  chiffre  final,  et  sa  relation 
avec  l'échelle  des  veltes  m'indique,  en  définitive,  que  le  vin 
proposé  vaut  1 1  veltes,  c'est-à-dire  que  90  parties  de  ce  vin 
(environ  un  muid)  contiennent  1 1  veltes  d'esprit  3^6,  au  titre 
dtt  86  degrés  3  centésimaux  selon  Gay-Loësac. 

appareil  de  distillation  y  par  M,  Serton  (André). 

Fig.  79.  L'appareil  se  compose  d'une  chaudière  inférieure 
c,  supportée  par  un  fourneau ,  de  chaudières  CyC^^c^  toutes 
superposées  les  unes  aux  antres  et  séparées  par  des  cloisons 
ou  fonds  saisis  par  iH»e  couple  de  brides  qui  serrent  en  même 
temps  les  deux  pinces  de  chaque  calandre  en  contact,  lesquelles 
brides  percées  et  garnies  de  boulons  à  vis  et  écrous,  le  tout  sur- 
monté d'un  chapiteau  qui  conduità  unserpentin  tournant  dans 
une  chauffe-vin  c',  placé  latéralement  à  l'appareil  un  peu  au- 
dessus  de  la  chaudière  c^t  d'oùledit  serpentin  en  va  joindre  un 
autre  que  renferme  une  pipe  pleine  d'eau  p. 
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Leschandières  c^t  c\'c'yC^  communiquent  par  des  tayanx  ver- 
ticau;s  droits  t,  i  ts  et  par  des  tuyaux  latéraux  coudés  r,  r ,  r^  . 
Un  seul  de  ces  tuyaux  verticaux  droits  porte  une  soupape  s, 
destinée  à  le  coucher  du  haut  en  bas,  et  à  laquelle  fait  contre» 
poids  un  corps  placé  en  ;>'.  Le  chauffe-vin  c  communique  avec 
cet  ensemible  de  chaudières  par  un  robinet  r^  ,  et  est  muni 
d'un  petit  serpentin  qui  se  rend  dans  la  pipe  p.  Les  deux  ser- 
pentins sortent  de  ce  vaisseau  vers  A-. 

Le  serpentin  que  contient  le  chauffe-vin  est  percé  en  dessous 
au  point  6,  ponr  communiquer  à  un  petit  tuyau  garni  d'un  ro- 
binet ref  se  déchargeant  dans  la  chaudière  c^  en  /;  ce  tuyau 
s'appelle  tuyau  de  retour. 

a  est  la  cheminée  dans  laquelle  e«t  une  onvertare  donnant 
issue  à  la  vidange  de  la  chaudière;/,  l'entrée  du  fourneau. 

d  et  i,  massifs  de  maçonnerie  soutenant  l'unie  chauffe-vin  et 
l'autre  la  pipe. 

Us€Ufe  de  f  appareil  représenté  par  le  dessin. 

Dans  le  cas  particulier  oii  l'appareil  est  représenté ,  te 
chauffe-vin  cT  et  les  chaudières  cfi  ,(^  ,c\  sont  de  même  ca- 
pacité; mais  la  chaudière  inférieure  c  est  d'une  contenance  un 
peu  plus  forte.  On  remplit  le  chauffe-vin  jusqu'à  un  petit  ro- 
binet qui  y  est  adapté  comme  indicateur  de  sa  charge  ;  alors , 
au  travers  des  autres  chaudières ,  on  le  fait  couler  jusqu'à  celle 
du  dessous;  puis,  le  remplissant  de  nouveau,  on  remplit  aussi 
successivement  les  chaudières  c  c"  c^  ;  eufin  il  se  remplit  en- 
core pour  rester  dans  cet  état  pendant  une  chauffe.  Toute  cette 
opération  se  fait  en  manœuvrant  les  robinets  r,  r* ,  r5  ,  r*  .  Le  . 
feu  une  fois  allumé,  les  vapeurs  du  liquide  de  la  chaudière  c,'* 
soit  vin,  cidre  ou  tout  autre  liquide  sf)iritueux,  échauffent  suc- 
cessivement les  chaudières  superposées  ;  quand  enfin  la  chau- 
dière c^  est  à  l'état  d'ébullitibn,  le  produit  de  la  distillation 
commence  à  sortir  extérieurement  en  A:  :  on  dit  qu'alors  la 
chaudière  est  au  courant.  Lorsque,  après  avoir  éprouvé,  au 
moyen  d'un  petit  robinet  indicateur,  la  vapeur  de  la  chaudière 
inférieure  c,  on  s'est  assuré  que  le  liquide  qu'elle  renferme  ne 
contient  plus  rien  de  bon  à  recueillir,  on  le  fait  sortir  par  la 
vidange,  et  celui  que  contient  c  le  remplace;  celui-ci  l'est  par 
le  moyen  de  c",  etc.  Le  dernier,  en  montant  reçoit  sa  charge 
du  chauffe- vin  ;  on  remplit  ce  dernier ,  c'est-à-dire  le  chaufre- 
vin,  par  du  liquide  nouveau,  et  ainsi  de  suite,  après  une 
autre  <âïaufFe  de  c. 
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Remarques  générais. 

Chaque  renouvellement  du  liquide  contenu  en  c  s'appelle 
chauffe.  Il  faut  avoir  fait  plusieurs  chauffes,  la  première  fois 
qu'on  emploie  l'appareil,  avant  que  la  chaudière  fournisse 
quelque  produit  extérieur  ;  le  temps  nécessaire  à  cela  dépend 
de  la  qualité  du  liquide  à  distiller, 'du  nombre  des  chaudières 
superposées,  de  la  température  de  l'atmosphère.  Plus  le  vin  à 
distiller  est  faible,  moins  on  emploie  d'eau  dans  la  pipe  p  ;  sur- 
tout si  l'on  veut  fabriquer  de  l'eau-de^^ie  forte.  Le  tnyau  Ire 
ramène  dans  la  chaudière  le  liquide  que  l'on  jug&lrop  faible 
pour  être  reçu. 

Le  nombre  des  chaudières  dépendant  de  la  qualité  du  liquide 
à  distiller,  de  l'état  de  l'atmosphère,  on  ne  pourrait  en  toutes 
circonstances  obtenir  par  l'appareil,  tejl  qu'il  est  représenté,  un 
produit  comme,  en  certains  cas,  on  désirerait  en  fabriquer  ; 
mais  en  employant  des  chaudières  à  peu  près  égales  en  capacité 
et  au  nombre  de  huit,  tout  compris,  il  est  toujours  possible, 
par  une  température  de  dix  degrés  et  au-dessous  ,  avec  du  vin 
très-faible  et  dan  s  un  courant  d'air,  de  fabriquer  de  l'eau-de-vie 
preuve  de  Cognac  au  moins ,  sans  retard ,  sans  recueillir  de  se- 
conde et  même  sans  employer  le  tuyau  de  retour. 

La  soupape  à  clapet  s  est  là  pour  qu'il  ne  s'échappe  pas  de 
vapeur  alcoolique  des  chaudières  c,  c'  c^  quand  on  vide  c; 
dans  le  cours  de  la  distillation,  son  battement  fait  utilement 
connaître  par  sa  fréquence  l'état  du  feu  dans  le  fourneau. 

Le  nombre  des  chaudières  c ,  c\  c\  etc. ,  et  leurs  capacités 
soit  absolues,  soit  relatives,  est  arbitraire;  de  plus,  au  lieu 
d'être  ainsi  verticalement  superposées,  elles  produiraient  à  peu 
prés  le  même  effet  en  les  disposant  les  unes  à  côté  des  autres , 
de  telle  sorte  que  la  charge  de  la  plus  haute  puisse  successive- 
ment descendre  jusque  dans  la  dernière,  le  tout  ressemblant 
à  la  disposition  des  marches  d'un  escalier. 

Les  esprits,  preuve  de  Montpellier  et  autres,  pourraient, 
dans  certains  cas,  se  fabriquer  aussi  avec  cet  appareil  sans 
modification,  en  faisant  jouer  seulement  à  propos  le  tuyau  de 
retour  et  autres  précautions,  et  laissant  la  chaudière  la  plus 
haute  vide  de  vin;  cependant  il  est  préférable,  à  ce  dessein, 
de  soulever  la  pipe/9  et  placer  le  chauffe-vin  de  manière  qu'il 
y  baigne,  en  totalité  ou  en  partie,  au-dessus  du  serpentin 
qu'elle  contient.  On  rafraîchira  la  pipe  sans  la  vider ,  par  les 
moyens  connus. 


*  Remarques  particulières. 

Cet  appareil,  constniit  snivant  les  proportions  de  l'échelle, 
pent  fournir  2  ou  3  veltes  d'eau-de-vie  par  heure  ; 

Jamais  rien  d'inutile  à  recueillir  extérieurement; 

Grande  économie  de  comboftible  tellement  que ,  ponr  envi« 
ron  2  francs,  on  peut  fabriquer  27  veltes  d'ean-de-vie; 

"Aucun  goût  ni  d'empyreume  ni  d'airain.  Eau-de-vie  d'une 
qualité  au  moins  égale  àcelledea  anciens  appareils  si  juste- 
ment regrettés  jusqu'à  ce  jour. 

»    Sirop  de  fruits. 

Par  M.  £m.  Mouchon. 

Ce  sirop,  connu  à  Lyon,  peut  se  préparer  de  la  manière 
suivante  :  on  prend  cerises  aigres,"  framboises,  groseilles,  de 
chacune  parties  égales.  On  prive  les  cerises  de  leurs  noyaux, 
on  réunit  les  fruits  dans  une  terrine,  on  les  écrase  avec 
soin,  on  ajoute  au  produit  un  cinquième  de  vin  de  bonne  qua-' 
lité,  on  porte  la  terrine  à  la  cave;  après  vingt-quatre  heures 
de^séjour  on  soumet  à  la  presse;  on  filtre  le  suc  obtenu  par  la 
pression,  et  on  fait  dissoudre  dans  ce  produit  à  l'aide  de  la 
chaleur  du  baln-marie,  en  se  servant  d'un  ballon  de  verre,  du 
sucre  blanc  en  poudre  grossière  dans  la  proportion  de  g36 
grammes  (i  livre  1 4  onces)  de  sjicre  sur  5  00  grammes  (i  livre) 
de  sucre  filtré  ;  on  termine  le  sirop  et  on  le  conserve  dans  des 
bouteilles  bien  f  ropres  et  bien  sèches. 

Fin  ctoranges. 

Voici  la  recette  de  ce  vin  telle  qu'elle  vient  d'être  publiée 
dans  le  Bulletin  de  la  Société  des  Amis  du  Pays  de  la  ville  de 
Valence,  en  Espagne  : 

Prenez  Sucre  très-blanc.       20  kilog.  (4o  livres.) 
Eau    ....       i5  litres. 

On  en  forme  un  sirop  qu'on  peut  se  dispenser  de  clarifier 
si  le  sucre  employé  est  de  première  qualité. 

Zestes  ou  partie  jaune  de  l'écorce  de.     .     4©  oranges. 

Eau i5  litres. 

Jus  d'oranges 1 5  litres. 

On  fait  tremper  à  part  les  zestes  dans  l'eau,  «t  l'on  n*y 
ajoute  le  jus  d'oranges  qu'au  bout  de  quelques  jours  d'infiision 
à  froid:  Il  ne  faut  se  servir,  pour  enlever  Fécorce  des  oranges. 
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que  d'un  coateau  de  bois,  d'ivoire  ou  d'argent  ;  VempWi  d'an 
couteau  de  fer  ferait  noircir  le  liqaide,  et  il  serait  impossible 
de  jamais  clarifier.  ^ 

Après  quelques  fours  de  macération,  «n  ajoute  au  mélange 
de  jus  d'orangées  et  d'eau  aromatisée,  le  sirop  préparé  d'avance, 
dans  un  vase,  soit  de  verre,  ^it  de  boi«,  qu'on  ne  bouche 
qu'imparfeitement  tant  que  dure  la  fermentation,  qui  ne  tarde 
pas  à  s'établir.  £ile  dinrê  environ  six  semaines,  pendant  les- 
cpielles  le  vase  doit  être  tena  dans  un  local  dont  lar  tempéra- 
tore  ne  descende  p3S  au-dessoug  de  20  dej^^rés  centigrades.  Au 
bout  de  ce  temps  on  boubbe  exactement  lie  vase  et  on  laisse  le 
liquide  achever  sa  fermentation  pendant  trois  mois;  apré» 
quoi  on  le  clarifie  à  la  colle  4e  ^oissoA  ^t  on  le  met  en  hou- 
teille. 

Ce  vin  est  très-capiteux;  ou  le  rei^  moins  alcoolique  en 
diminuant  la  proportion  de  sucre,  selon  le  goût  des  consom- 
mateurs. Il  paraît  que  la  fabricatioil  de  ce  vin,  déjà  assez  im- 
portante, est  appelée  à  prendre  en  Espagne  une  plus  grande 
extension.  Il  faut  espérer  qu'on  imitera  cet  exemple  dans  le 
midi  de  la  France,  où  les  oranges  sont  abondantes  et  à  vil 
prix,  pour  préparer  une  boisson  tonique  M  sal'ubre  qui  dtt 
reste  est  très-agréable. 

Préparation  de  la  boisson  dite  Algérienne. 

On  a  proposé  il  y  a  quelque  années  une  boisson  rafraî- 
chissante dite  algéricmWy  qui  se  composait  ain^  qu'il  suit  : 
Pour  20  litres  de  boisson  : 

i,25o  kilog.  (2,5oo  livres)  de  sucre  Bourbon. 
o,25o     —     (o,5oo    —    )  de  vinaigre. 
1,000     —     (a, 000    —  ■)  de  bière. 
o,o3o     —     (0,060   —  ^  de  caramel. 

Ajoutez  an  mélange  une  pincée  de  fleur  de  sureaa  air ec  un 
peu  de  violette,  qu'on  laisse  infuser. 
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